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RECUEIL 

DE RAPPORTS, DE MÉMOIRES 

ET D'EXPÉRIENCES 

S U R L E S. 

SOUPES ÉCONOMIQUES 

ET 

LES FOURNEAUX A LA RÛMFOIiD; 

Siàyi de deux Mémoires sur la substitution dt 
rOrgc mondé et grue au RiîÇ , etc. 

Par les Citoyens Cadet-Devaux , Degakdolle , 
Delsssert 9 MoMEY et Farmsutier. 



A P ARI S, 

Chez A.-J. Marchant, Imprimeur du Muséum 
d'Histoire naturelle , et Libraire pour l'Agriculture , 
rue des Grands-Augustîns , n®. 12. 
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RECUEIL Ait. 
SUR LES SOUPES 

' ET LES FOURNÈAUiS: 
À LA 'RU MF OR D. 
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IlfS^TRUCTION 

Sur la composidtm, et la distribution des 
sùupes économiques ; et Description des 
Journeaux k' \û, TÊLvaxï£otà, 

J-tES utiles èiaWi8«eiMBns de diaiifë que le 
comte de Rumford arait fondés à Munich, 
ont attiré l'attention de l'Europe entière ; ils 
ont été imités en Angleterre , en Allemagne , 
en^Suisse et en France. Depuis le 21 pluviôse 
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t^y-T — - - — ^ 

is un établissemenjt , rup 
qiii distnjbue 3o6 soupe^ 

le de cet' établisseraerit 
l désirer qu*oh en fornaè 
de semblables dans d'autres quartiers et dans 
d'autres yijïesl; çt fcom$ie^p)uai4nrs^rsonne5 
bienfaisantes , qui seraient à même d*en fon- 
der ^pe^epX ^ f tÇ0 emJiêdKe^sîpar ^ ^^^, 
cuire 3e se procurer les renseîgnemens néces- 
saires , /lou^ s^^ojàs *crji(^tii^e^^ pfubUe| cette 
Instruction. 

Nqap caamn^op^d|a|^bo^ la^onBtruqtioa 
des fourneaux , puis la confection de la soupe 
et sa diâtfibutitm; A jaotnnsr£ait connaître 

^ Aô. t:j J H 'IH ■ ! — ' 

(a) Cet établissement a été fondé sous la protection 
spécule 4'a Nli^^u delUeti&îiScaice'd;^ Iftdivi^n'd^. 
JMatl, cjuiilnil^dijitïifcu^ç à s^s^pj^YT^envifOi^ïÇïOi ra- 
tions par jour. Les eaçoiiragei^en^ quç les ipç^ibres 
de ce comité ont donnés à cet étatlissement, sont un 
nouveau titre qu'ils se sont acquis à l'estime publique., 
à* laqoflIèUl^^^iiient; déjà'âroilf<patMeur exx^elldnté. 
adminiçtjy^ion fet le biqttjj^'il^-<^<TéÔ^ndl^ at||fW> 
d eux : ccspnt les Citoyens Cre///| y. préaiden^ Cottart^^ 
secrétaire ; f'ichu , P'ignon ,et Kertzeru, .mçmhjes 5 
Baziio'^')Bàdilt\ J5c)«n/m , ' acljbinfs V Lesage ei Oar-^ 
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^n détail TinstitutloA y nous passerons à quel* 
<)ues réflexions plus générales : nous parle- 
rons de son utilité ; et à cette occasipn i^oiis 
chercherons à combattre les objections qui 
ont été faites ) nous ^ermineroiis , €fnfio p en 
Iprésentant quelque) vues sur les moyens que 
pous Croyons les plus convenables pour' pro^ 
pager et fonder ces établissemens. > 

Nous invitons nos lecteurs à lii'eet à mé- 
diter les Estais politiques , ^économiques et 
philosophiques deRumford(b) ; c'est là qu'ils 
prendront une idée exacte des travatix qui 
assurent k cet homme respectable' une des 
fyremièrés places parmi les bienfaiteur^ de 
M)ûmamté« 

Ou lira atissi avec un grand intérêt la coI« 
lectiôn très-bien JSûte de&^ Mémoires sur^ les 
^tablissemens d'humanité , publiés par^rrdre 
du Cit. François ( de Neufchâteau ) > et ré- 
digée par le Cit. Duqueànoy (c) , dont on 
<^onnait les talens et le zèle ^our le bien public. 

ifji) 2 vol. ifi-8*. qui se trouvent à Genève , chez 
JManget ,• et à Paris , chez Fuchs , Maradan et Jansen, 
libraices. ^ 

(c) 19 volâmes. Se Souvent à Paria , chez Amasse ^ 
xue des Poitevins. 

Aa 
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^Cùtistfaciion des fourneaux écoyiomique^. 

On 8>st 'depuis long-temps occupé d'écô- 
moTni^er le i)oi8, parla meilleure conBfraetk>i| 
des fourneaux (rf); mai» personne ne l'a fiait 
avec autant de mîccèi? que Rumford ; mn 
£s8^ ^r la conduite du combustible est rem- 
pli d'observations nouvelles et d'une «foule de 
faits QWrifîUx et hiiéres^iïs* Nous ndus boVne- 
aroi3S'À indiquer ^ue/ses principales .bases > 
dç^t il a si Inen ^évelappé les avantage», 
4pnt , 1^. de faire que le courant d'air vienne 
de dessous le foyer , de manière que la âan^ow 
phassée par l'air qui al^nente le feu j puisse 

' (d) Yoyet , h té sujet , un^petît Traité assez curieux 
sut l'art d*éo6nomiser le bois , par Jean - Henri 
SudiUeben,^ traduî|; ^ l'aUeinand par Coj-. A Paris > 
4e l'imprixnerie de Faiade fils aine , 17^2. On y 
trouvera beaucoup dé détails sur la coustruction des 
poêles, fourneaux, cheminées, fours, etc., et plu- 
sieurs excellentes idées sur la meiiieure maniène de 
concentrer ht chaleur. • . 

Voyez aussi Mémoire de la Société d'éimilaCion 
de Rouen , inséré dans le. Journal de' Physique , 
an 8. 
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frapper 1« f6n<î de lachaïKlIèrc pcrpendicu** 
kfirement de bas en] bâbt 9 iot nen >piS;obi}<« 
Clément comme dan» la 'plsipart dés four-- 
neaux et des poêles ; l'air , dans ce.dertiier 
cas, poussant le feu de côté ,.la femme ne 
fait que glisser contre la chaudière , et elle y 
dépose beaucoup moins de chaleur.. 

a^ De faire «osorjt^qoe le ttiyau par lequel 
s'éèkippe la famée > &§sp plusieurs circuit«t 
au*dess6us et à l*<eptPW.(lela:cJi,audièriev j, a fia 
de lui communiquerai», {lilus^g^^^nd^ l^rtie de 
sa.chaleui!.. . • ^ 

3^, T)i^ pouvoir i voliottlé^ augmenter oh di* 
nifîttuer l'activité du* feu y par> le moy^ dâ 
registres^ et de basculer ^ cj^^ ,. adaptés au 
cendrier et aux* tuyaur^é funiée ,; y lais-» 
flNêftit pad^éi^iMa courant d'air gku bu^moiiiè 
fbrfi ' -'".:' 

"Comme , en suivant* ces principes i il îfy 
a presque aucune chaleur perdue , otî peut 
séduî|f« ç^nsidér^bleçu^ja capacité du foy^r^ 
et {}a]r;>lik économiser, bl^aucoup de bols : le 
diav^ètre di^ foy^r p^utê^re réduitau^tisfsdo 
ççlnvdéia chaudière. . ) 

Yoi^ la Jdescription, détaillée du foornéan 
construit dans la rue du Mail. Quoique ceiik 

A 3 
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eonkructioa soit 'susceptible de beaucoup de 
pérfeoUonnemeat , «lie pourra seryiir à d6n^_ 
ner ùhe^ûlée des avatitages que présente ce, 
genre de fourneaux^ 

Le feu est placé sur une grille de tev(^g. S) 
de lo pouces ( 27 centimètres ) de diamètre* 
Cette grille est soutenue par un pot de terre 
éùite(2) placé au-dQSsous. Ce pot tofas fond 
donne passage aux ce&dres > <}ui Vonttinnbcfr 
dans le cendrier ; on les en retire par l'souver*- 
ttirélàtérâïe du cendrier* Cette ouveptûrfe i 
une porte de fer qui doit s'ouvrir et se fermer 
aussi exadtement que |>O9sibl0 # et qui a dans^ 
lemilieumn tegi^tns > <(*e3lràTc]ire dern^ demi- 
cercles de fer vides , totimaœ Tim sur l'i^utri^> 
et stisceptil^es d*être.pluft ou. moins m^f^^^ 
hsL fîg« ( 10) représente; cette porte isolée* 
(4) indique unç seconde ouverture latérale 
qu4 donne dans le foyer j par laquelle; on in- 
troduit le bois. . . , . . 

• ( 5 ) représente la ehaûdière : la flamme Va 
frapper le fond de la chaudière au' milieu , 
fait un tour dans un canal cîrculaii^cè^nsft^dk 
sous le fond de la chaudière ; de là elle s'élève 
etiaitenbore un tour spiral autour de la chau- 
dière > ainsi que les; lignes pointées der la 
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.gfftoçîç figure; lei>r/5prÔ*9otent , et cotame ou 
le voitenôore au n^. ( ï3). ' i? ::; Ji 

ioat méoi^és daqs^la n^açonnérie» ;Ce titiyali 
«f 7 ffecyiace» ( i^oeritt^iH^es ) delargeiMTMir 
^î ( 9 Ticentûriètnefe );<le-. hauteur ; U faufique 
•lési angkr8'Oppo9ëâ')âi «la chaudière soient ar- 
xoodisî^Jans^qiKn^la llàimme va «'y jeter > et 
ne frappe plus la^chàii^liâreé ~ Le couyerclfc 
de hi ^aiidièfît ^fifedeiibois de chêne dojiiblé 
«ie.fef>bloao. rJb bdisilsei^à con(BDjhrla«Qba«- 
linscv<leLfé^«.yfiiicfien^|]ièèhe le bois ,de pont* 
rÎMi Deux trous rotids dans le couvefiple set*- 
9rcbit*> <4*^^ à; pa^sqr*ile«rnahche delà spatule 
^oifei)! a^enlue^làaeu|)e'^ l'autre à-^ûnner 
tssuq à là vapeujrciL0É*sque/ié ûamwié a apbevé 
lé' iour ^ira^ffa^cfb^dào^tiqu'elle J^iâ aufonr 
des parois de|a chaudière, elle sort du four- 
Bcau par ua tuyau de cuivre q.ui bientôt tra- 
verse.une petite,çlj^f^^dière ( 8 ) daps laquelle 
e^t de i^eau i- le -tuyai^ ^Wtete chaud ^a-t à 
ciiaufibr cetlee«u> destinée à remplacer i-elle 
qui s*évapore peiidaiit ïa ciiisson de la soupe. 
Le n^. (9 ) offre cette même petite chaudière 
dans un autre sens, Un canal , garni d'un 
robinet, conduit l'e^u de la petite àlaigcayide 
chaudière : une bascule placée dans le tuyau , 

A 4 
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-êxi'âemjts de la chaudièm à êftu , sert à nKi^ 
dérer la combustion à volonté (tf). 

Les fourneaux doivent être construits ent 
brique ou en pi^rè ; mais les parties qui 
approchent du feu ^telles (|ue le foj^r/ le 
petit mur au-dessous de la chaudière ,, doi- 
vent être de tuileaux ou de briques <fuiréd^^ 
tent au feu ^ assemblés avee de la. terre à 
four , 'Ct non avec du plâtre» 

Le cendrier pourrait être beaucoup moins 
élevé > ^ il suffirait de lui donner lo pouces 
( 37 centimètres ) d'élévation jusqu'au nlTicaa 
de la grille : par là la chaudière sera à une 
hautenrconvenable poiir qu'en puisse pren^ 
la soupe sans avoir besoiii d'un marche-pied^ 

L^ grille doit être en barreaux de fer posés 
sur les angles , éloignés de 4 lignes ( 9 milita 

(e) Le fourneau de la rue du Mail a été construit 
par le Citoyen Trepsai, architecte , demeurant rue 
de Bourgogne , faubourg Saint-Germain. Il répond 
parfaitement au but qu'on s'était proposé , gra^ces au 
zèle et aux soins inteUigçns qu'il a. bien voulu y 
mettre. 

Les personnes qui désireraient avoir i^^ modèles 
de ce fourneau , en bois ou en carton , en trouveront 
chez le Citoyen Patou , sculpteur , rue du Petit^Car- 
reau, n®. 204. î 
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calotte^ afin que les tisons puissent se rap- 

Le boàolioo.( 4 ) qui fejfra^ rouver^uf e par 
où l'on i&et le bois ^ pourrait, ^tmfait en pierre 
alrec lÉi manobe dé bw vluwûsîil sera plun 
léger si bu/ fe feiit en^tédie ^g^tfii^ pat h fon4 
.extérieur ,.d'we plaqiie de bois et d'iHie 

f Le^gr^ndeiirâ de cba^dières hs prttS|>ropces 
i réconoraie du combustiye , sont celles jqjqi 
€qntiîçnw*it^.4çî 3 i ^ pintea ( ^i 5oalitr«s) j 
dksi ;d(9i5ç*ù]t peseïf de, (60 à i^oo livras (.3o i 
^ I^ilc^aoïoies ). Il ftot qu'elles soient éta- 
^kéesi av^ç le plus grand s^n^ et on doit eu 
renouveler Vétaniage touç^^ ; les si;c mois > 01^ 
plus souvent si cela est nécf;$Stalre> ^ donnant 
tm ou^deux ponces d'éyasen^ent^ ilest façilç 
def le^ enlever jsans déranger U maçonnerie i 
et cela est fort, commode pour, oter la sui^et* 
les cepdres qui s'accumulent dans les tuyaux 
circuUire^ C/}, et qui 0i^ir4Jien4: paçles obs* 



(/) Ou peut, au reste, les nettoyer s^ns qter la 
cliaudière , en jetant quelcpies seaux d'eau par lé 
liaut Aa tuyau : Teau , en coulant aVec force , en'- 
traîne daflid sa'chyte la suie et les cendi^es. 
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imw e^tîèmnefit:9isi^oh'ne)tèi âtait pas s(kr^ 
Tient. ''î •:: " ^î ■ i '^U' -î^.- • -- 

Ives chaudières se font ordinairement en 
ciUvi^e; elfes vàifdràiettt mlctiit''eii'fbVi %i on 
|>otivait parvenir i le rpndre- aussi mince ;^ 
^ar un ^foikl- épâds: r^sfrde bekumttpiia cai^ 
«on. En ciiî^reiy^il diffir de tki^eivdes foi^d^ 
tde 7 à * de li'i^neîî ceiu est! plus^cotiomique> 
et cela dure plus long-temps; car il paraît 
4léipontré qtxe ee soKl les fonds 'les^plus épai% 
qifi sont les predders brûlés.- - ùnuAhi'Vl û 
: Nous croyoûÉ >iÉÛ\p ^ mettre^ ttn'dbuble 
tond à la chaudière \ ce doiiblfe fond doit être 
terminé par litf refcôrd d^pn poticè qiiî JjuisSe 
'embrasser lô fond de la chaûfiji We j otf le' met 
immédiafernent clans le foyer, la chàûdièï^ 
Jîbse' dessus 5 îl ertlpèchc'la soiîpé d^avoîr le 
jg^ût'de brûlé > et il fait aus^i 'diïrer'''lê' fond 
delà cbaudîèi*é î ^i ce doubhe'fond vient 'à 
êtfe usé , otf powlra ëlsérteAt^îè Vèmpîàccr'. - 

La hauteur de la chaudière do5l être d^envi- 
rbnles 3 tiers de son diamètre :^on peut faire 
feirfî. auvlu)^u de la fun:iée deux fois le ioiir 
de la chaudière : cela augmente encore l 'éco- 
nomie du bois. 

Si Ton ne yeut avoir qu'une petite chaudière 
de Sok 60 pintes (âo à6o litres) > on oe pourr^a 
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faire faire tous ces circuits à la fumfe ;- maïi 
il faudra se borner à faîre^iiti cendrier /^tin 
foyer dont le diamètre dn haut pourra'êtré le 
même que celui de la chaudière, maisdfonÉ 
celui dé la base appuyée sût tlà grille setà^ifé- 
dui t aux deux tiers, ' ' *' ' ' ' ' 

Voici "lin aperçu d© ce 'èjtie peut coûter 
l'établissement d'un fotrrnèfàtt et d'une- cbau- 
dièi'e dé !r3o pintes (lîàôlîtrëâ )> fcôritèti^iit 
3oo rations de soupe de xde ^iùte (7dëcîlit. ) 
chacune. - . • .... ... :^ 

: • • .... . . : / ' . -i . . r ■ . ; 7 ^r.:,? 

. Cjbaudifere ea cuivre,, de.a^.pou^es de haut fur 3^ 
de large (24 centimètres sûr 82)^ avec son . ■ 
'double fond, pesant 65 livres (Sa Ttilogr. ) a * 
^fr. sSVeiit: tedemi-kilogkirrm'etlaliVO^i.* Î46 fi 

Réservoir en ciiivi*e pour «contertir Teaiï , 
pes^9fi 46 ihiei ^aa kilpgr^iX^*- *••*-• •••^td6 

, Cp^uve^çle^j xnarcherpied.^j r(}bi/îet , ci ^ ,6p . \ 

Registres, soupapes, tuyaux, grilles^, etc. ci. 80 
Tuiles , hriques , etc! et cofistructron , ci . . , 1 5o 
Va^es^àe terre , jseaûx , iïiescires 'y ètd.' ci. \. 66' '^ 

Environ ,. .^.. ^ 396 fr. 

On fait bouîllk^^ une chaudière contetiant 
sScpinfes -( 23o litres ) a u 1bu u t d e S^ heuiesr ^ 
.av«c45L debois (m kil^g, ), Jorsijue le feuiest 
bien cooduiii Une foigi'ieaAi ichaulTée > il faut 
très- peu de bois pour entretenir l'ébuUilibû y 
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rt le fourneau conserve tellement sa chaleur > 
que deux hçures après que le feu est éteint, 
lorsque la soupe est idistribuée , l*eau que Ton 
met pour la sotipe du lendemain est aussitôt 
rendue tiède '^et qu'en ipetlant sur le couvercle 
une couverture de laine, on pourrait conserver 
Teau chaude peqdaiit plusieurs jours.. 
j Le temps emplpyé à faire bouillir cette eau 
pourra paraître Jbieix long; mais on .observera 
qu'une cuisson lenteest nécessaire pour faire 
une bonne soupe. Si on voulait la faire bouillir 
plus vîte , on pourrait diminuer la hauteur de 
hi chaudière , en augmentant son diamètre, 
ou bien faire lin foyer dont la largeur serait 
pjiu^ du tiers de ce même diamètre^ mais aussi 
il faudrait employer plus^ boi«» 

}1 faut environ 80 livres (40 kilogrammes) 
de bois (^7 P^^^ cuire 3o6 rations de soupe 
pendant lo heures j ce qui fait èijivirôn^.iS. 
sous (75 centimes) par }.our , tandis %ue dan» 
Phospice d*Humanité à Paris, on dépense 
iine voie de bois pour chauffer 1090 soupes y 
pe qui fait un profit au moins de 7 à^i enfa- 



^ Ce") ^^^ ^^^ ouvuû double-stëre Ae î)ois sec pèse 
Àe iSoo'àACoo (TSàibomyriagrammd)^ et coûte 
de iSàa^-f^ i : ; , 
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vew èe la nouvelle méltftkltf/ï)é foùS )èi 
hospices de Paris ^ celui des^ Capucins et celui 
de la Charité sont cetir où la constniùtlon 
des fourneaux esft la piiÉs avatfta^edto , ^ ei 
cependant 1^ profit serait enclore de 4 à i 
en faveur dès fourneaux à la Rumford. 

J\ est néceésake de prendre du bois très-5eô^* 
scié en nsorceaux de 6 à 8 pouces , et fendtt 
très-mînûe. 

Nous engageons tous ceux qui ont besoin 
de chauffer de grandes masses de liquide^ à 
adopter les principes 4^ la mélhodé Ae\Rum^ 

foriy sauf à y faire les cbangemens nécedsàirai 
pour chaque destinationv - 

Les teinturiers , les salpêtHers , les fabïi- 
cans de sel j les brasseurs ^ lès blancfaîssêû^^ 
les baigneurs ^ les distillateurs > les ch jpeliei^s >' 
peuvent ^n tirer un très^grànd parfi> fôns y 

- faire d'autres changen^ns^^e des foyers' j^hisi' 
6u moins grands ^ selon qk^ils veulent unechii*^ 
leur plus ou moins prompte. - ^ 

Nous leur conseillons cépendantdepffôférer 
des chaudières carrées^ou longues, patee que' 
la construction en est beaucoup plus faéilé; 
les briques n'ayant plus besoin d^être taillééâ> 

• Bi arrondies; :les fiiyaux droits sont plui 
faciles à constnuifé que bs^tiQ^aiuj^circtdairesj 



Digitized 



by Google 



{H) 

gnt pourr%: |>liisrfoeHeipent ménager deSf our 
Y(erti|i!e& lêitér^les poi^ç les ramoner* 
, . Jt4€i5.rafl5(Oeur^ 0tce^xqui né veulent échauP* 
ii&^ }mt liquide que pajf la base #^ '.peuvent 
VîiïJQRrs faire. une économie imporiante, en 
réduisjijît If fqyejriaux 3 tiers du diamètre do 
^a ebaudière , .pt ej^ disposant Je petit mur 
çirqi^laire , de: maniç/Q que la fumée se, par-» 
tageant en deux , aille des deux côtés au-» 
dessous durestç rie h chaudière. 

On peut au^i faire une chatKlière porta-» 
tive>\pour faiçe la soupe des troupes. à Tar- 
méÇf Cette chaudière sera construite 4ao* un 
grand baquet de bois , ^d'après le mêinç; prin- 
cipe /imaissan^ tuyai^x àil'eatoùr de la chau- 
dièi:e ; il suffira jd? luejtre entre les douves et 
^e çvpçvr^.uqe^.UÉihe descendre pud^ charboa 
piléf,:qui empêchera la chaleur de se<;onamu- 
piquer au i bois. » Ce ( ,£çMirneau , jqui ne p^àse 
qu'environ 6oaliv;(.3QO kilogiT*) , p^ut être 
mis sur 4 ou 2 rows^fit traîpépar un dievaL 
I^sojipe peut êtr^ faite pendant qu'elle che- 
mine. Dans des n^ar^hes longues et:pénibles> 
ie soldat peut .trpuyep agré^le d'éviter l'em- 
Wra^ de poi^te^ç ,sp^f!WaFWtes, etc., et| de 
|rot|ver, en f^rrftvant^ sa soupe toîfte prête,, 
ff. ça^Ueuça;^e. ceUô q n'aurait qu'*tt 
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est ooctipé à chei^oker s<!»i} bois ; à cônstrôim 
9a cheminéia^'ù^h, terre eé dlluiseif son fan; 

pour lé^ trbtipeS'ite tèrné^ sfètaéètiy égafetfitttt^ 
précieux à Itf turfrine , potit^ là' tfotarrîttA*€^ 
économique et salu|>re de l'équipage d'un 
vaisseau. 

Nous^ devôttk 'dire deux tibtô^ d'iiii Bcs 
moyens 1^9 pl^8i ^pcmorçiifV^ àt ffiiire cbaiiC» 
ferl'jeîiu; ç-^H d -^^irpir u« t}ylipcîre:4ç <^ujiy/6i 
à peu près comme ceux qyi^on ciinpWie j ^yeçi 
dm vcbmrj^iC^ Jt)oi&î^ .à/Qh^nArw Irtbaiâs. 
Ce cyUiâirc^.doit avoir deiîix •conduits ^ Vutx 
aurdej8flU$)id0:)la*^iDe pcm^.jiotrpduira l>ir 
extérietii(}^'f4b^ J'officerde soflfHfitj l';aatre/ 
par lequel s'échappe la fqpi^^^.flst Qxé aU) 
^mmetcju <^yji^re et fait un .çoude d^ns 
L'^^u j 4^ bpi% ftç met j^ar l^.; ^nimet dit 
c5Undr<|r> .qjii îpst garni ,^'nn, dçujble; cpji-i; 
ver<dle V pft» ppiit mettre qe^ cyKn^e dana 
iQptçs le9i\çl^i?îq^res, di|n9.%..baigi^oir^^^ 
ilïêtopie.fi^ftf; ld^;JPflpeanx., |N.Ou? avqns intro- 
duit celui que nous aypps faU,PQpstf:j|jire|^ dan* 
on tonn eau c o ulena^C 240 piu i es , ( 24olttr. }^ 
l'eau a ét^ pôirlée à l'Mrn^îon W bout dp 
3 Heure? avec i3 à i5 livres {6 a yjkilog. } 4e 



Digitized 



by Google 



l^ôis sec ^fendâ; ce qui . ferait eâiviron ^5 £ 
io livres (tt) à %5 Lilogir.) d*jSftu eètauffée. 
avec ufie livre de boia. Nous stoAimes: persua- 
dés qu'tin poucr^Ât , avec queltfues soins ^£aire 
bouillir ju3q.u*it 40011 5q livres d'eau ( 20a â5 
kiljogc*. ) ay^ uf»? livre de bois S0c. 

^QT^çtipn des Soupes économiques^ 

On doit cberôbèr > eta faiëàtit tftie soupe 
économique/ à téUnir l'ëconbmie, Pagre- 
ment et la salubrité* ' • . 

* Il ne fauty employer que dles^limeÀs recoin 
mis pour sains «t de la meilieiiré'' qualité. ^' 

Plusieurs fexpérietcebQut^ démontré que 
l'orge est un des grains qui tontièâat f ç plus 
de pafiîeé nutritives (*)• . 
' Elle a là pr^ptiét^ d'épaissir Veau , et de la 
Convertir en une espèce 'de ]gelée t^ elle est ra- 
frafchissarite / d^ùne facile 'digcStioli'^i^ elle 
peut être cultivée dans dès terres ftioîîis propres 
à d'autres ^^iieé. Il y à d'aiHeurs de l'a van* 
fàge à pouvoir sirfrtir de ritodëpèhdance*i&ns 
laquelle nipùs tenait le Wé. ' - 't 

. < /i ) Rurnfàrd. dit ,. .tom. I , p..a99 , que la fanne^ 
i^prge est ifoîs ou quatre fois plus noiirrîssaûte que 
MÎ^ ftcimeflt;'' ^^ ^' '^ ' ^ ^" "' 

On 
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On doit dope employer de préférence Porgo 
comme base des soupes économiques. 

Cette orge doit être mondée , c^est-à-dîre^ 
dépouillée de sa balle et du son (/). 

Elle doit être concassée ou gruée , parce 
qu'alors elle communique plus prômptement 
à l'eau sa qualité nutritive 5, on peut Pécra- 
'ser facilement sous la meule d'Un moulin à 
cidre ou à huile. 

On pourrait employer également la farine 
d'orge > mais elle a Tinconvénient d'être su- 
jette à prendre le goût de brûlé, et on ne peut 
l'empêcher qu'en la remuant continuellement» 

La pomme<le-terre est aussi un des légumes 
dont on peut faire le plus grand usage dans les 
potages économiques : toutes les espèces sont 
bonnes; mais lorsqu'on a le choix , il faut pré- 
férer celles qui sont les plus farineuses. Un de 
ses inconvéniens est de ne pouvoir se conser- 
ver toute l'année sans des précautions qiii sont 
encore peu en usage en France. 

On peul> comme dans la Belgique et en 
Hollande, lés enterrer dans une cave fermée 
hermétiquement. 

( i ) f^ojrez Biblioth; Physico-écon. 1796 , tom. I, 
p. a6i. 

B 
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Ou bien les tremper à plusieurs reprises 
' dans de Teau bouillante, afin de détruire le 
germe (k). 

Ou bien même les sécher au four , soit en* 
tières, soit par tranches. 

Mais, à défaut de ces moyens, on peut les 
remplacer en été «par la fécule de pomme-de- 
terre, dans la proportion d'une livre de. fé- 
cule pour 20 livres (lokilogr.) de pommes*- 
de-lerre{/). 

Tous les légumes secs., comme pois, hari- 
cots , lentilles , fèves , peuvent être eiUployés 
dans CCS soupes j mais les haricots sont ceux 
qu'on doit préférer , parce qu'on lésa à meil- 
leur marché , et qu'ils oiit moins d'écorce. 

Il serait xîonvenable de les faire moudre ou 
concasser grossièrement , afin que la soupe 
soit plus liée. 

Le riz serait très-bon s'il n'était pas trop 
cher. 

I^ maïs , ou blé de ïtirquie , est très- 
nourrissant ; mais comme il est peu connu à 
Paris , il faudrait du temps avant de pouvoir 
en introduire l'usage. ' 

(ïc) ^oféz ÎBiblioth, Physico-écon. 1796, p\ 2'ox. 
(l) Fc^z Biblioth. britanniq. 
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On peut, d'après ce que nous venons dé 
^ire, combiner ces ingrédiens de plusieurs 
manières , et faire ces soupes plus ou moins 
différentes par le goût; mais nous recom- 
mandons de prendre toujours l'orge pour 
i>ase de ces soupes^ à raison d'une once 
X 3 décagr. ) par soupe* 

On pourra leur donner un goût agréable ; 
'en y mettant des ognons, céleri, sauerkraut 
l(choucroute),poireaux,carottes, choux, pois 
verts , navets , oseille, etc. , avec du sel et 
'du poivre. On peut y joindre un ou deux 
harengs secs , piles dans un mortier j on 
ajoute une livre de graisse ou de beurre par 
tîhaque centaine de soupes ; cela, les rend 
fort grosses j le saindoux est ce q^ui convient 
le mieux.. 

Si l'on veut y mettre de la viande pour yi 
donner plus de goût , il suffira de la faire 
cuire avec la soupe, et de la couper ensuite par 
morceaux aussi petits que des grains d'orge. 

Zl est très-important de joindre à chaque 
portion de soupe une once de paingrillé au 
four y le pain sec prolonge le plaisir de man* 
gerj çt rendant la mastication néces^ire ,' 
.contribue à ce qu.e ie repfis soit plus saip^ 

Chaque ration de soupe doit être d'environ 

B 3 
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une livre et demie pesant ( 78 ddcag. ) ou 
trois quarts dé pinte (7 décilitres) ^ cela étant 
à-peu-près suffisant pour un repas. 

Chaque portion se distribue contre des 
bons de soupe qui se vendent à raison de 
six liards par soupe. Ces bons sont imprimés 
sur des demi -cartes, pour tenir moins de 
place dans la poche. 

Voici la recette (m) employée à la rue 

du Mail. 

Pour une ratîcn. 

Orge • . . • I one« 

Pois , lentilles , fèves , haricots, t 
Pommes-de-terre pelées (ji). . • 5 

Pain grillé • • • l 

Eau. 16 

Sel '. i 

Ognons , ou autres herbes. ... \ 

Saindoux, ou beurre ». ^ 

(m) Nous devons la Connaissance dé cette recette 
©u Citoyen Senebier, de FInstitut national, résidant 
^ .Genève? qui a bien voulu nous communiquer, une 
foule d^ détails intéressans sur rétablissement de 
cette ville, 

( n ) En été , on remplace la pomme-de-terre par 
l ohce de Jîlas d'orge et | once de plus de haricots, ou 
bien par la fécule dé pon^ine-de-terre. 
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La recette est moins importante peut-être 
à connaître que les précautions nécessaires 
podr que la soupe réussisse. 

La veille du jour où on Toudra faire la 
soupe , on pèlera les pomraes-de- terre, on les 
mettra dans la chaudière avec l'orge et les 
pois, qui ont trempé dans l'eau depuis le 
matin. 

A cinq heures du sair ^ onalhime le feu > et 
on l'entretient jusqu'à neuf ou dix heures , en 
ayant soin de remuer fréquemment avec une 
spatule de bois, pour éviter le goût de brûlé 
que la soupe contracte assez facilement sans 
cela. 

Alors on ferme lès registres et bascules^ 
et on laisse la soupe se mitonner avec la cba* 
leur qu'elle* a acquise.^ 

A six ou sept heures du matin, on rallume 
le feu , on le continue jusqu'à onze heures, et 
alors la soupe est cuite '9 àhuit heures, oc^met 
les herbes et le saindoux. 

Le sel se met une heure avant la fin de la 
cuisson); on le met par petites pincées, et 
entre chacune on remue le mélange.; 

ILest iBBlile de faire bouillir à gros bouil- 
lons, et au contraire if vaudrait mieux l'entre- 

B 3 
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tenir au degré de chaleur qui précède Pébur- 
)ition« 

On remplace successivement l*eauqiii s^éva^^ 
pore par celle de la chaudière auxiliaire , de 
manière que le Tolume de la soupe soit tou^ 
|ours le même. 

A midi , commence la distribution > et elle 
dure deux heures. On met dans un vase par* 
ticuliet une certaine quantité de soupe ^ et 
avec une itiesure de fer-blanc on la distribua 
aux demandeurs^ C*estdans ce moment qu*oa 
y jette le pain grillé j te pain doit être fabri^ 
que exprès : ce sont de petits carreleti de^ 
croûte durcie au four. 

On pourrait , pouf éviter là dépense et 
l'embarras de cette seconde cuisson , con-* 
server le pain dans un lieu sec > pendant dix 
à dou^e jours , avant des'en servir > comme cela 
se pra,tique à Hambourg. 

Les heures de la distrîhutioû pèttrefit être 
changées, si on s'aperçoit qu^elles^^ ne con-» 
viennent pas auxouvriers* 

Nous allous dùnner qudlques âuires re^ 
cettes de soupes économiques , afin qu^on 
puisse; choisir ^lon les eircbBétaiie^a et les 
localité]^.. 
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- Eff ij6^^ (<?) , v>A^ <îv^tr^Hé^ tQus les 
jour?^ pendant j^l^sflewça, «iW^> da^f^ '*. P^ 
re^is^ Sski^t - l^och , 40a rations de soupe aux 
pauvres;. Chaqiie ration ne ççyçi^^it guère 
qu'à un sou. Elle était coaipjQ^^ dç riz , de 
pommes-de-terre y àe fèves , de o^roUes et de 
croûtes^ de pain sèclies. 

La soupe du curé de Sainte -Marguerite 
était composée de . _ , 

2p liv. haricot?, ou 49 lîv. pom. -de-terre. 12 1. pain. 
I livre seL dfemi-liv. graisse. - 

70 ognons-, ' 60 livres d^atil. ^ 

Cela faisait 45 pofiibns^^pes^nt^deux Hy. et 
cJfemîecliaque, et coûtait ^ $pus 6 dênîf rs. ' 

La soupe qu'on donnait attx pauvres d^^W 
lar maison d'ïndiistrie^de i^itnich l était cona- 

pdséfe {/r)de * ! 

. ' ^^^ifipqyr, me sçupe : 

14 liyrçs orge» ippndé .......... i -yf once, 

i3 livres pois i -^ 

"^ livres pai» blanc ........... » 7^ 

' i'iivxes set. .. .1 ............. n ^ 

4 l^res ^vinstigt:^ FaibieV » i^^ • 

lot* If^? «»u :...'-.. 14 Y% 

Cela produisait 120 rations* 

(x^)-f^tfz Éphémérldes du Citoj^en , tome II , 
çag. 1075 1769, tome III ,. page 208. 

Cf ) ^oj-ez Essais de Rumford , tome I , page 220. 
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Celle que l'on fit avec des pommès-de-^ 
terre , était composée ( y ) de 

soit pour une soupe * 
7 livres orge. » t« once^ 

6 ^ livres pois » 4t 

a3 livres pommes-de-terre 3 -^ 

7 livres pain » \j^ 

a livres sel ^ ^ . » -^ 

4 livres 5 vinaigre i3 7^ 

98 livres eau .^ » -^ 

Voici une autre soupe très-économique^ 
indiquée par Rumford (r). 

- Prenez 32 pintes d*eau , mettez-y cinq liv. 

• de farine d'orge; faites bouillir jusqu'à con* 
sistance de gelée ^ et assaisonnez le mélange 
avec du sel., du poivre, du vinaigre^ ^e^ 
fines herbes, et quatre barengs crus, écra* 
ses dans un mortier j au lieu de pain, ajou- 
tez-y cinq livres de mais cuit et dépouillé 
de son écorce; et remuant le tout avec une 
spatule , vous diviserez la soupe en portions 
de 20 onces j elle fera 64 portions qui ne 

coûteront guère que 8 deniers, selon le calcul 

de Kumfordi 



(<7) ^ojez Essais de Rumford ^ page %aX 
(r) Idemj page 3oo. 
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On peut faire promptement une soupe à 
la farine brûlée ^ elle est fort bon marché , 
mais peu nourrissante : une demi -once de 
farine brûlée suffira pour faire une portioa 
de soupe. 

Voici le détail du coût de la soupe que 

nous faisons à la rue du Mail^ pour i3o à 

]5o rations. 

1. s. ci. I. s. 

Orge, d^mi-bobseau, ou to livres y à 3 io i i5 

Pois, haricots , dem. b. ou lo liv. , à a » i » 

'JPommeà-de-terre, 3 b. oii-Soliv. à » 6 i8 » 

Pain grillé , lo livres , à >» ;3 : . i , ro 

Eau j 4 voies , i5o livres , à » a » 8 

Sel , 3 livres , à » i » 3 

Ognons , ou autres légumes , . . à » » » 12 

Saibdoux , une livre et demie , . . à » 16 i 4 

Bois , 5o livres 5 la voie. à 20 » » iS 

Deux personnes pour la soigner , à i 10 3 » 

loyer, . , Mémoire. , . 

XiL 5 s. 

Elle revient à environ six liards la ra- 
tion. 

Nous terminerons ce paragraphe en don- 
nant la recette de la soupe à la viande , ac- 
tuellement en usage en Angleterre , et dont 
iio mille rations ont été distribuées en cinq 
mois par là société des soupes de Clcrkenwetl. 
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Recette pour faire, ï3o gallon?, soit 540 
pintes de Pacis, de souj^e (549 litres), . 

' • Boeuf .... i52 Kv^es. 

i fiffà$ et oa,.ou DÔjouisagiocQ. 80 

Pois secs écrasés 48 

Orge mondé #..».. 37 

Ognons 3l 

Sel ; 8 

Poivre moulu » S onces. 

CeU revient à, eaviton 4 soqs li^ pîate. , 

Il faut cpnîmçïicer par qauper la vi^^nde- 
en petits morceaux, et la séparer des os que 
l'on brise : on met les o^. avec Peau à sîr 
heures du sojr , on allumé le feu jusqu*à. 
dix heures, I^e màtip^^ à pwq^ tendres jj an 
yallume, ^: m piçt Ift yi?mie. ï:-'prgÇ , fes. 
pois et TognôA > qUi énlt^enipé toute la 
nuit dans de l'eau fraîche , sont luis datiSf k. 
marmite à huit heures j à dix heures on ôle> 
les os, on y jette le 3el et Je poivre, et une 
demi -heure après , on éteint le feu, et on. 
commence fe distribution. 

Pour terminer ce qui a rapport à la 
composition de la soppe ^ uous doimerons 
encore la recette qui est suivie à Ham- 
bourg , dans l'Établissement d'Huraiinité ^ 
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et qui nens a été communi()!aée par le Cî^ 
leycn Lasteyrw. 

Pommes-de-terre ................. 3oo livres. 

Orge mondé *.. . . M9 

Pois t%% 

Haricots • 127 

Paiii dur de huit Ou cjuitize jours. . . 249 

Viande 46 

Graisse 4 i^Vv 

Ognons ^ à volonté. 

Sel 5 S7 livres. 

Carottes 188 

Vinaigre * . . ^ . . i63 

ïlau. ., 30,200 

82,204 livres, 
$. III. 

Utilité des Soupes économiques. 

' .€e< que nous avons dit jusqu'à présent pour 
faire connaître' ea détail l'institution des 
soupes à la Rumfoid , peut suffire ^our ceux 
qui. sont pénétrés de leur utilité ; mais ptiiâ'^ 
qu'il est encore quelques personnes qui la 
révoquent en doute , il ne sera pèut*etre pas 
inutile de présenter un tableau succinct des, 
avantages qu'on en peutretirer> etu»e<5ourteï 
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réponse aux objections qu*on a faites contre 
cette institution. 

Relativement aux établissemens de bien- 
faisance , la société se divise en trois classes : 
celui qui donne^ celui qui reçoit, et celui qui 
ne donne ni ne reçoit j ou, en d'autres ter- 
mes , le riche , le pauvre , et la société en 
général. Si chacune de ces trois classes trou- 
vait quelque avantage à l'institution des 
soupes à la Rumford, leur utilité ne serait- 
elle pas démontrée ? 

Le pauvre est le consommateur de ces 
soupes j c'est pour lui qu'elles sont faites, et 
c'est lui qui doit en retirer le plus grand 
profit. La salubrité de cet aliment en est un 
considérable, sur-tout si on la compare avec 
tous les alimens malsains dont le pauvre est 
obligé de se nourrir. dans plusieurs capitales. 
Entrez chez un de ces traiteurs où les classes 
les plus misérables de la socdété^ vont cher« 
cher leur nourriture; voais y trouverez du 
vin grossièrement frelaté, des potages à l'eaa 
qui doivent leur saveur à quelques épices, et 
non aux matières nutritives; de la viande 
souvent gâtée, et toujours > du moins, rebut 
de la boucherie. Heureux encore si vous n'y 
troiïvez pas les restes sales et dégoûtant des 
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tables des riches ! Au sortir de ce repâs > 
Toyez au contraire une soupe à la Rùmjard,: 
préparée avec soin et propreté , composée 
des substances les plus saines^ et contenant 
huit ou dix fois plus de matières nutri- . 
tives que les potages du traiteur d'où vous 
sortez. Eh/ peut -on calculer combien de 
maladies , combien de morts prématurées 
sont dues aux mauvais alimens dont le pauvre 
se nourrit dans les grandes villes! 

C'est sur- tout pour lui que Téconomie est 
un point important , et cette économie est 
immense : une soupe d'une livre et demie 
( 73 décag. ) coûte six liards. Quel est Vali- 
ment quï^ à quantité égale de matières nu- 
tritives , ne coûte pas trois et quatre fois da- 
vantage? Une livre et demie (78 décagr.) 
de pain coûte 4 sous ( 3o cent* ) ,. et nous 
doutons qu'on soit également bien nourri. Le 
pain étant solide et froid, ne peut guère, 
. d'ailleurs , se manger seul j cette soupe , au 
contraire , peut à elle seule faire un repas 
suffisant. Que le pauvre y joigne une demi- 
. livre ( 2 hectog . ) de pain pour tremper dans 
la soupe , et il aura y nous osons le dire 
affirmativement, fait un dîner plus copieux 
et plus sain qu'aucun de ceux qu'il fait à 
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ï'ordînaïre. Et si ce pauvre est un père de 
famille , quel plaisir n'aura-t-il pas en pro- 
curant à ses en fans une nourriture qui leur 
convient parfaitement , et que , grâces à son 
bas prixj il pourra ne pas leur économiser? 
Ce père nourrit sa famille par son travail , et 
cependant sa femme , obligée de soigner ses 
enfans et de préparer la nourriture de la 
famille , ne peut elle-même gagner quelque 
chose. Mais maintenant elle enverra, à midi, 
l'un de ses enfans chercher la soupe du dîner , 
et pourra travailler de son côté. Le pauvre 
trouve donc à-la-fois dans cette institution > 
économie d'argent et économie de temps* 

C'est sur -tout pour les pauvres honteux 
qu'elle est utile : sans crainte de rougir , ils 
oseront recevoir des billets de soupe , et aller 
à la distribution prendre leur portion , puîs^ 
qu'enfin personne ne peut savoir si le billet 
iju'ils présentent a été acheté ou reçu. 

* Le riche bienfaisant, de son côté, trouve 
dans l'établissement des soupes à la Rumford, 
une manière de distribuer ses aumônes plus 
éclairée et plus certaine. Frappé delà misère. 
<î*une maison, il donne de l'argent au père 
de la famille , et certains pères dénaturés 
vont le dissiper, le jouer , tandis que leurs 
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c'nîans meurent de froid et âe faim ; stoùvent 
même ils vont le boire, et le lendemain eux* 
mêmes n'ont pas dé quoi manger. Cette 
crainte sera puissamment diminuée j en don- . 
nant des billets de soupe , on est sûr de se- 
courit l*indigent d*tine manière qui lui soit 
utile à lui-même, et de ne pas favoriser 
rivrognerîe et l'inconduite. 

tJne fois assuré que ses aumônes contri- 
buent au bien réel du pauvre , quel est le 
riche qui s'y réfusei'a , sur-tout s'il compare 
le bien immense qu'il petit faire avec la mo- 
dicité de la somtne que ce bien exige ? Quoi! 
pour 45 sols , on peut donner à dîner pen- 
dant un mois' k un malheureux ! on peut 
nourrir une famille entière pendant un mois 
«ivec moins d'argent qu'il n'en coûte pour 
une seule représentation dé l'Opéra! Qui 
pourrait , en comparant ces résultats, douter 
de l'utilité de ces soupfes (^)? 

Peut-être même pourrait-on tirer de cette 
institution , une fois généralement adoptée , 

{s) lié Gitoyeti Cadet de^Faux j connu par son zèle 
^r tmikt ce qui e^rt utfle , a déyelop]pé l6|s avantages 
des soupes à la Rumfbrd,^ avec autant d'esprit que de 
justesse , dans deux lettres insérées, dans, le Joimial de 
Paii«. 
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un moyen de détruire la mendicité, ce fléau 
et cette honte des états civilisés. Lés soupes 
à la Rumford donnant un moyen de nourrir 
les pauvres à très-bas prix , fourniront aussi 

* des facilités pour établir des maisons de tra- 
vail , où les hommes qui ne mendient que 
faute d'ouvrage , pourront en trouver cons- 
tamment. Quel est^ d*ailleurs , Thomme SL%%tz 
malheureux pour être oblige de mendier , 
lorsque sa nourriture ne montera pas au-delà 
de 3 ou 4 sous par jour? Et quant aux men- 
dians de profession, je doute qu'ils gardas- 

' sent ce métier long - temps , lorsqu'au lieu 
d'argent , on ne leur donnerait plus que des 
billets de soupe. Bien loin doçc de craindre 
que l'institution des soupes à la Rumford 
encouiuge le vagabondage et la mendicité , 
nous la regardons, au contraire, comme le 
moyen le plus efficace de les détruire j et 
sous ce point de vue, la société en général 
en retirerait un avantage important. 

Il en est d'autres qui ne le sont pasmoins^ 
et que nous ne devons point passer sous si- 
lence. L'économie du combustible, qui est 
un gain pour l'individu, en diminuant le- 
prix de sa nourriture , est un gain encore 
plus immense pour la société en général. 

Par 
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Par là , naturellement le prix du boîs doit 
baisser , et ainsi chaque individu en sentira 
les heureux effets. Mais^ sur-tout, nous con- 
serverons plus long-temps ces forêts qu'une 
«âge administration eût pu rendre, pour ainsi 
dire , éternelles j nous conserverons ces forêts 
qui fournissent des bois à notre marine, et 
qui même ne sont pas inutiles à la fécondité 
d'un pays (/)• . 

f Nous venons d*accumuler bien des preuves 
en faveur des soupes à ïa Rumford : serait-il 
donc encore nécessaire de répondre en détail 
aux objections qu'on a faites contre elles? 
Les uns ont craint qu'elles ne fussent maU - 
saines y parce qu'elles n'avaient pas fer ^ 
mente. Mais cette opinion n'est appuyée que 
sur la théorie seule , et se trouve démentie par 
l'expérience. H nous semble presque superflu '• 
de chercher à démontrer la salubrité d'un© 
soupe qui a nourri 2006 pauvres à Munich 
pendant deux ans , !2ooo à Hambourg pendant 

(f) Le Citoyen Rougier - Lahergerîe , préfet du 
département de l'Yonne , a lu , à l'Institut , un Mé-* 
moire fort détaillé qui prouve que , dans la plupart 
desdépartemens, l'agriculture des plaines a réellement 
souffert de la coupe des forêts des montagnes , ainsi 
que la théorie l'annoDçait. 

c 
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un an., 60^000 à Londres pendant le même 
temps, 1200 à Genève pendant un hiver ^ 
et 3oo à Paris dans la section du Mail. 
Certes, lorsqu'un cuisinier propose un plat 
nouveau , il n'a pas un si grand nombre 
d'expériences en sa faveur. On pourrait 
craindre quelque chose, si les substances qui 
entrent dans laicomposition étaient inusitées 
d'ailleurs j mais les pommes-de-terre, l'orge, 
les^ haricots sont regardés par tout le monde 
comme parfaitement salubres. 

On a craint qu* au printemps, lorsque les 
pommes'de-terre commencent à germer , la 
soupe ne dei^întmcLuuaise ; mais nous avons 
répondu d'avance à cette objection, en re- 
commandant de ne se servir, pendant l'été, 
que de pommes-de- terre séchées au four, ou 
de fécule de pomme-de-terre , ou de les rem* 
placer^ par d'autres légumes. Il faut remar- 
quer qtie pendant l'été les pauvres ont moins 
de besoins, et qu'enfin, dût- on suspendre 
l'établissement pendant trois mois, il n*en 
aurait pas moins été utile pendant neuf mois 
<le l'année. ^ 

De ce qu'une institution iie suffît pas à 
tout , s'ensuit-îl qu'on d^oive négliger même 
le bien qu'on peut en retirer ? De ce que 
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f comme on nous Ta objecté) il est pos- 
sible que les malades ne se trouvent pas 
bien de cette soupe , s'erisuit-il que lés gens 
bien poftans ne doivent pas la manger? 

On a prétendu que les habitans des bords 
de la Seine, n'ayant la constitution phy^ 
sique ni morale des habitans de P Allemagne 
et de la Suisse ^ ne pourraient s'en accom- 
moder. Mais il nous semble au moins étrange 
qu'une soupe aux légumes , qui convient 
très-bien aux Anglais , laux Allemands et aux 
Suisses , accoutumés à manger beaucoup de 
viande, pût êtris nuisible aux Français, ac- 
coutumés à une nourriture beaucoup plus 
végétale. * 

On a dit, et cette objection n'est pas sans 
quelque fondement, que les pauvres pour- 
raient se troui^er humiliés d'aller dans un 
lieu public chercher leur soupe. Maisn'a-t-oa 
pas exagéré cette difficulté ? Les pauvres 
qui refusent des billets sous ce prétexte, 
craignent-ils vérftableraent l'humiliation , ou 
plutôt ne désirent-ils pas d'avoir dç l'argent, 
afin de le porter au cabaret ou à la loterie? 
Nous avons cru, d'ailleurs, obvier^ à cette 
humiliation , en donnant aux pauvres la fa- 
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culte d'acheter eux-mêmes leurs billets. Cette 
réunion de gens qui paient et de gens qui n^ 
paient pas, n'est- elle pas Taumône la plus 
délicate qu'on puisse imaginer? Un pauvre 
reçoit de son comité un billet contre lequel il 
va sans honte chercher du pain j pourquoi 
serait -il plus ignominieux d'aller chercher 
de la soupe que du pain? Avouons -le, la 
faiblesse des objections faites jusqu'ici contre 
les soupes économiques , prouve qu'il n'y a 
pas de reproches fondés à leur faire. 

§. IV. 

Moyens de les propager. 

Les avantages que nous venons d'énumérer 
en faveur des soupes à la Rumford sont nom« 
breux et importans ; aussi ont-ils frappé tous 
ceux qui s'occupent de bienfaisance et d'éco- 
nomie politique. Rumford fut conduit à fon-* 
der ces utiles établissemens i la suite d'obser*- 
vations théoriques sur le feu j il commença 
par les exécuter dans la maison des pauvres 
de Munich. Cette v^lle, pleine des utiles in- 
novations qu'il y a faites, atteste ce que peut 
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pour le bien de l'humanité ^ un homme qui 
réunit le génie et le zèle du bien public avec 
iâ puissance d'exécuter ses conceptions, -* 
A peine eût-on vu dans Munich les heureux 
effets des procédés de Rumfordy qu'on les 
imita dans plusieurs autres villes, 

A Hambourg , on a établi la soupe à la 
Rumford dans l'établissement d'Humanité 
nommé Armen-Anstàlt. On y fabrique en- 
viron 2000 soupes par joun Chacune pèse 
upe livre et demie ( yî déc. ) , et coûte 3 sous 
( locent ) de France. Le prix en est, comme 
on voit, un peu augmenté , parce qu'on y 
met de la viande, quoiqu'en petite quantités 

Dès 1798, on a fondé à Londres l'établis'- 
sèment des soupes de Clerkenwell , qui en a 
distribué à 10,000 ou 12,000^ pauvres. En- 
suite ces^ établissemens se sont extrêmement 
multipliés , et on porte jusqu'à 60^000 le 
nombre des soupes distribuées chaquie jour 
dans Londres. Comme on y a mis une asse« 
grande quantité de viande, le prix était de 
4 sous. Il est résulté de la quantité de viande 
qu'on avait cru nécessaire de mettre dans ces 
soupes , pour les accommoder au goût du 
peuple Anglais ^ que plusieurs individus qui 

C 3 
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ne mangeaient point de viande auparavant > 
en ont mangé , et que le prix de la viande a 
haussé. On s'en est plaint jusque dans le par- 
lement j mais on voit que ces plaintes ne 
tombent, point sur l'institution des soupes 
économiques , mais seulement sur la trop 
grande proportion de viande qu'on y avait 
mise. Les établissemens de Londres sont^fon- 
dés uniquement par des souscriptions entre 
particuliers. Le prix de la souscription est 
de 24 fr. et au*dessuâ. Chaque souscripteur 
a le dfpit de recommander un pauvre à la 
direction. Ce pauvre reçoit un bjlllet nomi- 
natif , au moyen duquel il peut venir chaque 
jour acheter une quantité de soupes déter- 
minée y l'avantage qu'il retire de ce billet est 
4l'avoir |a soupe à moitié prix. On a voulu, 
^ar ce moyen ingénieux , prévenir la paresse^ 
ià laquelle les pauvresueussent pu s'abandon- 
:lier , si on leur eût fourni leur nourriture en- 
tière gratis. ' 
Sur le continent , Genève a été l'une des 
villes oxL Ton s'est le plus empressé d'établir 
des soupes à la Kamjord. La Bibliothèque bri^ 
iannique , qui s'y rédige, av^itfait connaître 
en France les utiles établissemens de Rumfprd: 
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il était naturel que ce fût dans la patrie de 
cet intéressant journal qu'on commençât k 
les imiter. Le Citoyen Jo/y , qui avait long- 
temps dirigé l'hôpital généraK de Genève, 
fut exprès à Munich pour visiter les institu- 
tions de Kumford y et eiï rapporta dans sa 
patrie une connaissance assez complète pour 
qu'on pût en fonder de pareilles. On a dis- 
tribué à Genève 1200 soupes par jour pen? 
dant tout l'hiver dernier. Les fr^is de cons- 
tructions ont été faits par une souscription 
entre quelques particuliers^ et la soupe , dont 
chaque ration se Tendait environ six liards , 
payait les frais journaliers de combustible > 
de denrées .et de main-d'œuvre. Le succès de 
l'établissement de Genève a excité quelques 
villes voisines à en établir': on l'a tenté à 
Lyon; enfin on en a fondra Paris» Le conir 
mencement de cette notice contient trop de 
détails «ur l^tablissement de la rue du Mail ^ 
pour qu'il soit nécessaire d'en donner de nou- 
veaux. Nous ajouterons seulement que , jiis- 
quUci , il a été soutenu sans souscription. Le 
Comité de bienfaisance de la section du Mail 
se charge d'un ççrtain nombre de caries , et 
les distribue, au lieu. d'argent, à ceux de 
ses pauvres qui le désirent. Les autres cartes 
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sont achetées par des particuliers qui les 
distribuent (^u^ , ou par des pauvres eux- 
mêmes. 

Depuis lors , deux tentatives ont été faîte* 
dans Paris pour établir des soupes à la Rum- 
ford. Le C. Colibert a fondé une chaudière 
dans la rue Poissonnière ; mais il a cessé 
bientôt sa distribution , n'étant point secondé 
par le comité de bienfaisance de cette section» 

Quelque temps après , le C. Gilet a établi 
unechaudièredanslefaubourg Saint- Antoine, 
rue de Ctiarenton, au coin de la rue Moreau, 
mais n'a pas non plus continué ses distribu- 
tions Ipng-teraps. 

D'où vient donc le succès infructueux de 
ces deux utiles entreprises? Cherchons la 
cause du peu de succès qu'ont eu ces esti- 
malbles citoyens, et du petit nombre d'éta- 
blissemens qui ont été fondés dans Paris, 
ou plutôt considérons la question sous un 
point de vue plus général, et examinons 
quels sont les moyens les plus convenables 

(m) Le Citoyen Delaitre , manufacturier à Arpajon, 
a 9 depuis un an , établi dans sa manufacture une 
chaudière pour distribuer des soupes à ses ouvriers, 
( Fo^ez les deux lettres étAlph, Leroy , à ce sujet ^ 
dans la Década philosoph.} 
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pour fonder et soutenir de pareils établis^ 
semens de la manière la moins onéreuse^ 
la plus utile aux pauvres et à \sr société. 

Les réflexions que nous allons présenter 
n'ont auciui rapport avec l'introduction des 
fourneaux à la Kumford d^ns les hôpiti(ux» 
Cette introduction dépend de là seule vo- 
lonté du Gouvernement , et n'offre point les 
mêmes difficultés que la fondation d'établis- 
semens particuliers , destinés à subvenir à la 
misère des ouvriers indigens et des pauvres 
honteux. Et ce sont ces deux classes qui doi- 
vent attirer pfirticulièrement l'attention des 
philantropes , puisque qe sont celles qui 
profitent le moins des secours que le^Gouver* 
nement distribue. Convient-il donc y pour ce 
but particulier > que ce soit le Gouvernement 
lui-même qui fonde les fourneaux et qui dis- 
tribue des soupes , ou bien ne doit-il faire 
qu'aider, encourager et soutenir les parti- 
culiers bienfaisans? Cette question est trop 
importante > pour ne pas nous arrêter quel- 
que^momens. 

Le Gouvernement distribue déjà des se- 
cours aux indigens ; ces secours , quoique 
considérables > sont encore insuffisans. Si le 
Gouvernement veut fonder des fourneaux 
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et distribuer des soupes gratuites^ il faudra> 
pu qu'il augmente les sommes qu'il consacre 
aux pauvres , ou qu'il diminue à chaque in- 
digent la petite rétribution qull reçoit. Aug- 
menter Içs sommes destinées aux pauvres est 
certainement au-dessus de ses moyeps en 
temps de guerre ; et supposez un temps de 
paix , quel est le p,articulier qui ne préférera 
pas être dégrevé de quelque impôt , et em- 
ployer lui - même son argent à soulager les 
îndigens de sa ville ou de ison quartier? Quel 
est le particulier qui ne se plaindrait pas 
s'il voyait continuer pendant la paix des im- 
pôts qui n'ont' été établis que pgur la guerre ? 
D'un autre coté, si le Gouvernement change 
Tordre des distributions qu'il fait aux pau- 
vres j s'il leur ôte, par exerap&r> iin peu 
d'argent ou de pain, et y substitue de la' 
sonpe, n'estril pas à craindre«queles indîgens, 
toujours dé&ans et soupçonneux, ne voient 
ce changement ,de mauvais oeil? Dans une 
mesure générale > ilfaudrait peut-être forcer 
les pauvres à ce nouvel arrangement, et 
ceux-ci ne pourraîent>ils pas^ discréditer la 
soupe , non parce qu'elle est mauvaise, mais 
parce qu'onjes contraint à la recevoir? Si 
une fois le discrédit et la défaveur, se ré*- 



Digitized 



by Google 



(43) 
pandent parmi les pauvres^ comment leur 
faire comprendre qu'ils ont tort? Comment . 
rétablir de nouvelles soupes? Il faut ici 
n'agir qu'avec circonspection ; car ^i un pr^ 
jugé quelconque atteignait cette institution 
dans son origihe , iious serions privés pour 
long-temps des biens que nou3 pouvons en 
espérer. D'ailleurs, si le Gouvernement fait 
distribuer ces soupes par les comités de 
bienfaisance , les pauvres honteux et les ou- 
vriers malaisés seraient privés de cette res- 
source , et nous avons déjà dit que c'étaient 
eux que nous croyons qu'on doit avoir e^ 
vue. 

Avouerons-nous encore une dernière raison 
pour prouver que le Gouvernement ne doit 
pa? être fondateur , mais promoteur de ces 
soupes? S'il se trouvait parmi les agens de 
|a distribution quelques personnes infidèles, 
et malheureusement trop d'exemples justifient 
cette crainte j s'il s'en trouvait, dis-je, qui 
voulussent gagner sur la nourriture des pau- 
vres, et qw fabriquassent une soupe viciée, 
à laquelle , pour cacher leur fraude , ils 
donneraient plus de saveur, mais moins de 
qualité nutritive, alors le but serait totale- 
ment manqué. 
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Malgré tous ces inconvéniens, nous li 'hési- 
terions pas à penser que le Gouvernement 
devrait lui-même fonder les soupes à la Rutti»^ 
fard, s'il n'existait aucune autre manière de 
les introduire en France ; mais il en est d'au- 
tres. Nous aimons à penser que> parmi les 
particuliers , il se trouvera encore assez de 
bienfaisance et d'esprit public pour cette ins- 
titution. La charge serait trop forte pour un 
individu; mais que ceux qui sont pénétrés 
du bien que cette institution peut faire; que 
ceux qui , par leurs vertus, leurs talens ou 
leur fortune, ont .acquis de la confiance et 
du crédit; que ceux-là , dis-)e , ouvrent une 
souscription pour leur ville ou pour leur sec- 
tion ; que chacun y souscrive en proportion 
de ses facultés, et que chaque souscï^ipteur ^ 
en paiement > reçoive des billets de soupe 
qu'il distribuera aux indigens qui lui paraî- 
tront mériter ce bienfait. 

Peut-être dana quelques villes se trouvera- 
t-il des hommes assez zélés pour payer les frais 
de l'établissement ; mais dans ce cas même , 
ne serait-il pas plus avantageux qu'ils ouvris- 
sent une souscription, afin de s'as^cier un 
certain nombre d'individus qui naturellement 
parleraient de la soupe , et la^ soutiendraient 
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contre la malveillance et les préjugés? Il esÉ 
même avantageu,x en général de fonder do 
semblables, souscriptions , afin que chacun 
sente le plaisir d'être utile, et qu'ensuite il 
se forme chez nous cet esprit public si né- 
cessaire pour la prospérité des Etats , et sur-» 
tout des Républiques. 

Qu'une souscription ou que la bienfaisance 
individuelle fournisse l'argent nécessaire , ce 
n'est pas tout encore 5 il faut trouver des 
hommes assez zélés, assez intelligens pour 
diriger l'établissement. Pour cela, les sous- 
cripteurs doivent les choisir eux-mêmes, et 
faire ce choix avec soin 5 car riep n'est plus 
difficile que de fonder un nouvel établis- 
sement , et que de soulager les indigens avec 
discernement. Ce ne peut être que ceux qui 
sont véritablement animés^ du désir d'être 
utiles , qui peuvent remplir dignement cette 
honorable tâche. Ces directeurs verront quel 
est le mode de distribution le plus convenable 
aux localités j car on ne peut donner, aucune 
règle générale dans toute la partie adminis- 
trative. 

Il est cependant certains pripcipes de dis- 
Mbution dont il nous semble qu'on ne^ doitf 
{jamais s'écarter: 
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i^. La saison la plus favorable pour la 
distribution de ces isoupes est la fin de l'au- 
tomne^ l'hiver et le commencement du prin- 
temps ; 

2^ L'heure de là -distribution doit être 
réglée d'après les habitudes des pauvres do 
■chaque ville ; 

3^. Si: les fondateurs veulent donner la 
soupe , ils feront bien de ne pias la donner 
en entier , afin de ne pas favoriser la fai- 
néantise ; 

y. S'ils la vendent, on ne devra point re- 
cevoir l'argent en donnant la soupe, mais 
établir des burçaux où on vendra des billets 
de soupe. Par là les riches pourront acheter 
des billets et les donner aux pauvres j 

5^. On doit éviter toute distinction entre 
les pauvres qui auront acheté et ceux qui 
auront reçu leur billet, afin de ne pas bles- 
ser l'amour - propre de ces derniers. C'est 
dans ce même but qu'il faut parler beaucoup 
plus de ces soupes relativement à l'économie 
que relativement à la bienfaisance ; 

6^, Sous quelque forme que se présente 
cette institution , il ne faut jamais forcer les 
pauvres à manger de cette soupe. 

7"". On ne doit pas même les etigager 4 
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en faire leur seule nourriture^ dans la crainte 
ijuUls ne s'ennuient de cet aliment^ et ne 
finissent par^'en dégoûter. 

En suivant ces directions , et avec du 
zèle et de la persëvérance , on peut être sûr 
de faire réussir ces établisseràens, et on trou- 
vera la récompensé de ses soins dans la 
certitude d'avoir fait quelque chose d'utile# 

B. Delessert. 

A, P. Decandolle. 
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RAPPORT 

AU MINISTRE DE L'INTÉRIEUR, 

Par le Comité général de Bienfaisance , 
sur les Soupes de légumes dites à la 
Rumford j publié par ordre du Ministre. 

Ije Ministre de Vintérieur , par sa lettre du 
28 ventôse dernier , informe le comité gé- 
néral de bienfaisance que tous les amis de 
rhumanité font des vœux pour voir se multi- 
plier les établissemens de distribution des 
soupes à la Rumford, pareils à celui que 
vient de former le bureau de bienfaisance 
de la division du Mail ; il invite le comité à 
en provoquer la formation dans tous les ar- 
rondissemens de la commune de Paris. 

De toutes les attributions du Ministre de 
l'intérieur, la plus satisfaisante pour son 
cœur , et la plus paternelle , est celle qui lui 
confère le soin de pourvoir aux besoins des 
citoyens que le défaut de travail et les événe- 
mens de la révplution ont plongés dans la 
misère : mais , pour remplir cette mission de 
bienfaisance ^ il ne suffît pas de chercher k 

, augmenter 
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augmenter les ressources y il faut que cesres*' 
sources ne pré judicient pas à la constitution 
physique des individus pour lesquels elles sont 
destinées j il faut que > dans sa préparation > 
Paliment du pauvre exige peu d'embarras et 
de dépensl3> qu'il devienne plus agréable aux 
organes ; plus approprié k l'estomac , et enfin, 
plus nourrissant. 

Avant, de payer au comte de Rumfordle 
ïrîbut d'éloges qu'il mérite pour avoir cbeïché , 
les moyçna d'être utile aux classes les moins 
^ aisées , et parçpnséquent lés plus.nombteuses 
de la «ociététj avant d^examirier si là soupe 
qu'il propose réunit toutes les conditioâs que , 
nous yeflons d'énoncer , qu'il nous soit per- 
mis d'arrêter un instant l'attention du comité 
^ur ce genre de mets^ parM lequel commence 
ordinairement le dîner du riche comme celui 
du pai^vrc! ^ çf ^qui souven* fait la partiè^ la 
plus essentielle ,, souvent pême l'unique-, du 
repaa de ;ce dernier. f... 

Oq çait que les végétaux sont lé fondement 
de la nourriture des différens peuples de la 
terre , et que la classe des fg^rineux est celle 
que l'homme a adopta de préférence : ce 
goût lui est si naturel, il est si impérieux y' 
que nous forçons même .les plantes vénéneuses 
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à y/^tis&irôr fêmaift ie mdtildii >^ô&! faut 
de peuplades de l'Afrique subsisteiit. Eh trans- 
portant les nègres en Amérique pôui^ la cul- 
ture ^ il a fallu y acclimater cet arbrisseau ^ 
q^ foiirnit leur alinoent favori. 

I^CMT^iUe Tharhas Kouli'kamro\Ast,itientet 
q|ii!lli}lie expédition extraordinaire > il ordon- 
nait de rôtir du blé et du millet^ ce qu'on. 
e^Céculalt.&ti four dans^ des pdts de ferre: 
cbAque soUat en remplissait ût) pl^tSt sac qu'il 
plaçait à là.œllj&.de:ron cberal , oh s^attàcheiït 
hjèi pistèletsi, et, ib en «mpdrcait ainsi pout 
q^nse îdurs, Ge géniJral dès J^ersës n*tem- 
pk)iyaii •qiiè cette noHrrituré; qtran^ il en 
a^aît besoin , il en mettait dans sa bmicheV 
14 toâdiait et Pavalaît .' il ne fît pas d'antres 
pffoirisions dfe Tîvreï pendant son expècfitida 
c0B(tre les Tartabîs y qd'it à domptéis/ 

L^istoire nous àpprfend encore qtièia J)re-' 
imièra' ppipteadëti qu^ti fit subir aui fari- 
neux, fut de les moudre et de les asfeddiër avec 
l^emtiillerdolddrs i^b»^ni , dbht la fMgalité 
ajt&hi eàentijelle à l^entretieh et ati succès 
de Irum années y |)ôrtàit&nt dans tuir f5étit sac 
deiat farine qiillfe délayaient' dariirl*ëâti]^our 
s'en nourrir. » ' ' 

Mais les fatittiûk^ ttitlsi mélangée , fct sans- 
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former âe combinaison , ne présentaient paê 
encore un aliment homogène , économique 
et parfait : ,ce n'est que, par le concours du feu 
qii*on parvint à identifier Teau avec la ma- 
tière' nutritive , et à lui, cïonner cette moUesse 
et cette flexibilité si ùécessaires pour sa tnins? 
formation en ehyïe j d'où résulte , ilispns le 
hiot\[ùHèsouf)è. ' ' - '. ^ 

' (Quoique nos' cbhnfiissàrices relatives à la 
manière d'agir des. àîiniens , soient encore 
fort incomplètes , on ne Saurait douter que 
reau ne']oue le plus grand rôle dans la fonc- 
tibii îïripôrtahtè de là nutrition , etçjue^çom- 
bïriéé parfaitement avec la matière nutritive . 
elle n'ajoute à ses propriétés. Ce fluide^ ..qui 
entre dan? le pain quelquefois pour un tieifs , 
y devîepï lui-même solide et alimentaire^ 

Il semble que cette ^érité ait frappé depuis 
Ion g- temps les mçilleurs observateurs en éco- 
nomie : ils ont remarqué que la mênle quan- 
tité dé farine , réduite à l*état de bouillie , 
nourrissait moins Ibng-teràps, et moios effica- 
cement par conséquent que celle qui se trou- 
vait plusdélayèe j que l'eau, combinée et mo- 
difiée d'une certaine manière ,• . avait upe.in- 
fluénce ^nàible, et sur la qualité, et sur le$ 
résultats de la nourriture. 
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Aussi voyons-nous dans le$ annales de Ves^ 
pfeéç humaine , ralimeht qui renferme le plus 
id'eau , la soupe ^ appartenir à toiis.les peu- 
ples ^ à tous les sièdçs, à tous lès âges, à 
tous les Vépas , êtmêine aux banc[]uétâ : elle 
est^ après le lait, le premier . aliment de 
l'enfance; et. dans toutes les périodes de la 
vie , le Francjaîs , sur-tout, ;ne s'en lasse, jar 
mais. Le soldat à l'arniée , le matelot en mer, 
lé voyageur en route ., le laboureur au retour 
de sa charrue, le journalier qui .va travai][ler 
loin âe. chez lui, trouvent dan^ la soupe un 
«aliment qu'aucun autre ne s^aurait suppléer.: 
la plûpai^t d'entre eux croiraient n'être, pa^ 
hourria si elle leur manquait. . '. 

Pour ne pas remonter à des temps trop irc- 
éuïés , Vauban > ce ' guerrier philantrope , 
nous a laissé, dâpsses manuscrits, la recette' 
d^ùne ' soupe éconpmique dont il proposait 
l'usage pour les soldais ^ préférant cet aliment 
aux faf îi^es gâtées des vivres , et à ua pain 
ioûvent mal pétri , et plus souvent encore 
mal cuit, < ^ * \ 

Cette ;^eçette exactement présentée , ( car 
nous ne croyons bas devoir onriettre un seul 
ïnôt des dé'tails qu'elle renferma) consiste à 
f)ren<îreùiîe* livre* de fromenlt qù'oA îaît ma- 



Digitized 



by Google 



'(53) 

cérer dans Peau chaude ,, toute une nuit : oa 
la renouvelle ensuite, ^t on fait bouillir lus- 
qu/au moment où le grain crève ; puis on 
l'écrase avec une cuiller à pot , comme pour 
une pur^e : après cela , on prend un quarteron 
de lard coupé par niorceaux comme de gros 
lardons ; on le fait .fondre à part avec un 
ognpn , pu des poireaut , ou des ciboules ^ 
ou toute autre espèce d'assaisonnement. On 
y ajoitte du sel , et on cuit le tout avec le lard 
fondu y après quoi on verse de l'eau dans la 
marmite 5 on remue bien ; on laisse bouillir 
de nouveau un certain teùips , moyennant 
quoi la soUpe e§t en état d'être servie et 
mangée. 

I)'iiprès le calcul de Vauban , deux livres 
, de blé et un quarterpn ,dç lard ., ainsi traités , 
peuvent fournir trois r^ations , et pprter char 
quc.ràtion à neuf deniers. Il ajoute que cette 
soupe deviendrait plus substantielle , en em- 
ploys^nt de. l'orge rhondé à la place du fto- 
ment. . ^ 

Tout en applaudîi^sant aux Vues d'^utilité 
èoniVdubdit était aninaé, pour le bonheur du 
soldat /nous œ pouvons nous dispenser de 
faire remarquer que s4l est facile d'avaler 
l^enveloppe des graines légumineuses lors- 
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qu'elles sont dans leur état d'înt^grit^ > Tiçn 
n'est plus désagréable que de la, rencontrer 
sous la dent dès que cësr graines sont en pu- 
rée. Or , récorce du blé et son germe ne for- 
mant, dans là soupe à la Vauban ^ aucune 
combinaison ave.c Teau , ils demeurent con- 
fondus et non dissous. ' 

Cette observation a déjà été faite par le 
Cit. Montlinot , dans un temps où l*on s'oc- 
cupait d'essayer tous les moyens propres à 
obteni^ une nourriture économique et abon- 
dante pour les pauvres; il a remarqué que 
le germe du blé traité ainsi , devenait > par 
la cuisson , une matière cornée que la thasti- 
cation broyait difficilement^ et qui produi- 
sait à la gorge un ei](et désagréable. 

On a droit d'être étonné que Vaikhan , 
qui n'a pas dédaigné de descendre à la consi- 
dération des premiers besoins du soldat, n'ait 
pas songé à faire dépouiller et écorcer le blé , 
puisque dans son temps il y avait déjà , à la 
suite des armées , des moulins à bras. La fa- 
Ti^e , employée à la place du çrain> aurait 
épargné par conséquent beaqcoifp d'enabarras^ 
de temps et de combustible, en même teipps 
qu'il serait résulté une soupe plus agréable et 
plus homogène. * '^ , 
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Une ajtttrc.Temarqïie peu favoTàU^ encoce 
à cette ^oupe , c'est qii^ le frcnnent ^ ^ui en 
est la base , est regardé avec raison comice 
le farineux le moins propre à ce genre de piri»- 
paration. Ge grain n'est deveuu la substaiiqe 
fondamentale de l'Européen ^ qu'autant qu*îl 
a su lui faire subir la torréfaction , et Sur- 
tout la fermentation p£|n^ire , sans le coq- 
cours de laquelle il offre à l'économie un ali- 
ment qui n'e^t pas tout-à-fait exempt de re- 
proches, 

Nous Ignorons si 'Rumfçrd a imaginé la 
composition des soupes qui portent son nom»» 
ou s'il en a pris Ja recette dans quelque ou- 
vrage; mais ce qu'il y a de certain > c'eçt 
qu'on Ifi reirovivp , àirès-ppu de cbosjs ptès;, 
da^s un petit écrit de 3i pages in-iû , in^ 
primé k Saintes , chez fl^ipnnc Pichon , en 
1680 ji qi^e le Cit. Serain nous a fait ooii- 
naître : l'auteur , qui est u|i missionnaire ,» 
donne la corpposition de depx espèces M spu- 
pes économiques , l'une pour les pauvtps et 
l'autre pour les personnes riches j l'orge et 
les légumes en forment la base. 

Nous nous abstiendrons de faire icimentioji 
d'une foide de recettes de ce genre, plus ou 
luoins composées , et exécutées en F,rançe ji 
' ; D 4 
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dîflFérentes époques. Les soupes à la farine , aux 
légumes , aux herbes , aux racines , occupent 
dans tous nos traités d'économie domestiqué 
une place distinguée ^ et leur composition est 
réglée sur les facultés des consommateurs. 
On n'a pas encore oublié les avantages qu'ont 
procurés aux pauvres les distributions de riz 
économique par les ci-devant curés des pa- 
roisses de Saint-Roch et de Sainte-Margue- 
rite j les noms de ces pasteurs zélés sont ins- 
crits k jamais dans les alinales de la bienfai- 
sance^: mais ce riz était plutôt une bouillie 
qu'une soupe; et sous la première forme ,ies 
farineux , ainsi que nous l'avons déjà fait 
remarquer^ plus concentrés et moins délayés , 
présentent une masse que les sucs digestifs 
ne peuvent que difficilement pénétrer^ dis- 
soudre et changer en notre propre substance. 
Qu'arrive-t-il ? elles séjournent peu dans l'es- 
tomac^ et sont, pour ainsi dire> précipitées 
par leur poids dans les entrailles , ce qui fait 
que l'appétit renaît bientôt avec plus d'éner- 
gie qu'auparavant. 

On se rappelle encore, non sans intérêt, 
les essais qui ont été faits à Soissons par le 
'Citoyen Montlinot. Il avait déjà trouvé leô 
moyens d'économiser la chaleur par un pro- 
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céd^ fort simple et peu dispendieux , puis- 
qu'on y préparaît de la soupe pour deux cents 
individus avec quatre fagots dont le prix ne 
s'élevait pas au-delà de 6 décimes : les hari- 
cots , pour cet objet , lui ont toujours paru 
préférables aux autres graines légumineuses. 
Ces observations préliminaires semble- 
raient prouver que les soupes à la Rufhford 
appartiennent originairement à la nation 
franc^aise. Loin de nous cependant la pensée 
d'affaiblir la reconnaissance qu'on doit à ce 
philosophe bienfaisant , à l'immortel jR^tti- 
Jbrd, en revendiquant une partie de ce qu'il 
a fait pour le soulagement des pauvres , et 
pour arrêter la mendicité à Munich^ où ses 
lumières et sa philantropie laisseront un long 
souvenir! Ce qu'on ne pourra jamais lui ra- 
vir, c'est l'idée d'avoir établi des ateliers de 
subsistances , Àe cuisines publiques , où la 
dasse la moiùs fortunée peut se procurer y à 
lin prix très-modique , un aliment tout à-la- 
fois substantiel et salubre , en mettant à |)rofit 
toutes les lumières que la physique et la chi- 
mie x)frrent maintenant dans les laboratoire^ 
pour un meilleur emploi de la chaleur. Nous 
croyons d'ailleurs que le nom de soirpe de 
légumes caractériserait mieux sa nature et 
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sa composition j x^^est mêrpe SOUA cette déaq- 
mination que nous la désigaerans dans le 
cours de ce rapport. 

Les potage^ éoonoraiques préparés en grand 
pour fournir à ipille peraoune& 4*la-fois un 
repas , k raison de 7 ceatiiqe& et demi par 
ration de sept cent trente-quatre grammes^ 
éfliuivalant h^ vingt-quatre onces ^ sont une 
' de ce$ Aouveai^tés admises ^vec enthousiasni^ 
ou rpjetée^ «^vec passip» , «vr-tQut en France. 
X^eur? apQlogi^res et le^r^ crUiqi^es ont parlé; 
le comité général de bienfaisance j consulté 
parleMiijistre, peUt f^ujourd'hui pronon^cçir. 
<^'est la c^use de Viqd|geqce et de Pfamna- 
juité; jugepi^a-Uj, puisque l'p i^périçnce , et Içis 
«qcççsol?l;çatt?fift Allen^agne^ çn Angleterrp 
et en Sui^e , ne gi;^fïiseçit p?is ençpre pour 
décider la question, - 

On dçiit conwdérer Ift sqiipe de légumes 
$ous plusieprs rapports •„ «ous cp^x de l'éco- 
poniie animale^ de l'économie domestique , ce 
qui embrasse ^économie di| pain, de la 
main-d'œuvre, du combustible, et enfin sou» 
le rapport de l'économie politique. Voyons 
d'abord ce qui est relatif k l'économie ani- 
raale. 

£n, jetant le3. yeut sur les élémens dont 
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cette spufue est composée , on voit qu'iU 
appartiennent à des végétaux dont Tusage 
nous est très-familiér : ils sont propres à tous 
Iç3 climats j, à tous les terrains et à tous les 
aspects ; leur culture est facile, et leu^ récolte 
plus certaine, plus abondante que çellç des 
autres productions. 

Si ces substances , que nous avons perpé- 
tuellement sous la main j( sont salubres et 
pourrissantes lorsqu'elles sont prises isolé- 
ment , elles le deviennent bien davantage par 
leur association et par une cuisson ménagée. 
Da];is son passage à l'état de soupe > la matière 
nutritive n'a subi d'autres changemens que 
sa combinaison avec l'eau, et un pl}is grand 
développement dans ses propriétés alinien- 
taires : on ne doute plus maintenant que la 
préparation donnée aux dilFérens mets j\'^ 
facilite plus ou moins l^ dige^tjion^ ^t V^^ 
beaucoup d'a^^lens ne dçvijennçflt p\i|S ali- 
mentaires, dès qui'çpa saisit Iç, pç.^p^ d'appçêt 
qui leur convient; le mieux. 

Ces principes reconnus, ex^mino/is ^e\ 
çst le grain qui doit av^ir la pré|çrepî5e pp.ur 
servir de base a la souoedfç \ég^i^^,ç. JVp*y 
a pas de doute que ce ne soit l'flrge ; tQfts les 
moulins en opèrent fa^cilemept la mputi^re j 
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nous pouvons ifaaintenant , en France/ ïa 
monder, la perler et la gruër, Depuis Sip" 
pocrate jusqu'à nous , elle constitue , sous 
diverses formes, le, régime dès' malades; elle 
est présentée dans tous les ouvrages diététi- 
ques comiiié un aliment médicamenteur. 
Après le froment, c'est lé grain le plus abon- 
dant en amidon j il n'a pas besoin d'une fer- 
mentation préalable j il y a plus , c'est que 
cette fermentation préjudicie à la qualité et 
à la quantité du résultat qu*oq en obtient : 
aussi n'est-ce pas sans raison que le pain 
d'orge est devenu un point de comparaison 
pour exprimer un aliment lourd et grossier. 
Il en est de ce grain con^nîe des pommes-de- 
terre , des châtaignes , du riz ^ du maïs , et 
des semences légumineuses que la nature a 
destinées à servir de nourriture en substances, 
en purée, en bouillie ou en soupe', et non 
80US la forme de pain. C'est donc contre le 
vœu de la nature qu'on s'obstine à soumettre 
tous les farineux à une seule et même prépa- 
ration : mais la manie du jour est de tout 
transformer eu pain ;il semble même que 6'est 
le seul aliment digne de nos soins/ 

Les autres bases principales de la soupe de 
légumes, sont les haricots, dont on connaîi 
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(les avantages • sur-tout dans Vétat de purée • 
etlçs pomnaes-dp-terre qui se prêtent a tant 
flè formes i et. 4ont l'utilité est aujourd'hui 
sîT généralement reconnue, La ressource, de 
ces racjnes ne peut, a la vérité, se prolon- 
èer toute 1 année ; il y a une, saison entière 
OU elle ne sai^rait plus être employée : non 
qu'a cette époque son .usage soit susceptible' 
de Quire , mais par la raison* que ces tuber-. 
ciiles disparaissent de nos marchésr : au. ^este, 
il. ne faudrait pas; |nt?)rrpmpre la^ pré|>aratioP| 
des soupes pendapf ç^ ' terpj^s ^ pvii?(jpi'U e$(j^ 
facile ^ ,d'y , .substituer; - les. , sepi^anc^s légumi- j 
neuses, tellej^ ai|e dçs ha|:ic,ot§.,^des ^is, des, 

vieux comme, rnçfliye.^ux, qes , légui^ç s, soi^t 
bops'poui: la spqp^ , çt qo, les çiuVtiye^air-tQutf , 
, Il serait superflu d'arrêter l'attention 5uc 
les, autres substapces qui^^€;^trea^t jdans la 
composition de la ,soupeî>da léajumes. Elle« 

sont destiaées à fournir Tassaisonnement • r 

cîi.f.. c /^ onp^'^ * . '0:'^ . r;r*% I -.ni 

cette partie si essentielle, au. mécanisme et àr 
Pefiet de l'aliment ,, et qui contribue a rendre 
la nourriture plus savoureuse, plus solublô ^ 
et plus appropriée^à notre constitution phy- 
sique ; elles ipeuyeqt ,êire prises dans ,uiia 
toiilé d autres matières végétales j suivaAtia 
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skîson et lés localités > ce (j[m Variera la ^a** 
veur de cette soupe sans en changer If s effets,- 
etprê^vîendra ainsi les inconvéniens ordinaires 
de la fatigante uniformité. 

Ces soupes sont de deux sortes : elles sont 
connues sous les noms généraux de soupe 
grasse et de soupe maigre. Si Ton interroge 
Inexpérience , on sera bi[entôt Convaincu que 
la dernière (est là pliis universellement adpp- 
fiè. Tbîis les praticiens insiruïVs savent^ que 
le bouiîïon pUreraeht dfe Viande , regarde 
rfejiuis long * tfemps , jpârihi ùôiis ^ comihé 
la n6tirrîtui?é la plus salutaire , ^t interdite 
a'ùj ôûf^d^Wi àtîX milàdès ^ parte qû*dh ' a 
rèèônhù qùé- cette bôîéâôli entretient un foyer 
cfe pûttïâité^^ué ïés efloi-t^ de lirtcîe gûerïr; 
sbût ôc<%)ë's"à ^èdtùhàïïk. ^tè^ adtlrrîce^'des^ 
cârapâgriçs, qui hàangënt mdin^ dé viande et 
pius dé ^légUrtiesi' qiiè^ celles de nos grandes 
villes', ont pîuidë'lâif , et dfe meilleure qua- 
lité j cette liqûëùr ,' quoique élaborée dans 
lé corps de l*âriimal , côjnsérvè encore une 
grande partie dés caràctëres dès végétaux! 
dont il s'esÉ nàurrî* \ ' 

N^avbns-ndiis pas , éh 'favèùir dé là soupe 
rfe i^gùniés^ Vautorîté de là (Classé 1^ plus 
nombreuse , là plus vigoureuse et la plus là? 
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Borlrii^ô , tes habitans des campagnes ? Cetl6 
soupe est l^alinleiit principal du lùoissonneur 
et du "Vènclangeur j les citadins que la mois- 
son et la vendange appellent aux champs ^ 
l'ont goûtée : combîeii. de rîrcties proprii^- 
tâirès ^ d^éléganfes dames ^ l'ont peut-être 
préférée à ïa saveur de leur coulis ! La soupe 
à id ilumford esï donc la subsistance presque 
unique d'hommes qui ont' à vaincre , et W 
chaleurs excessives de la saison ', et la fatigue 
dil jbur , souvent celle dé la nuit, que ré- 
partent à peîhë quelques heures d*un repos 
pri$ au miliieù du cham^ dont ils dépôuillenf 
la récolte. 

Mais^ dîifâ-troii • 1 Vsàge de la viande pra* 
curé une ûoûrrinire qui anime et échauffe 
davantage que celTe fournie par les v^égétaux : 
on en convient ; mais aussi ces derniers donnent , 
une force plus d'ufaple. La France n*a-t-eile, 
pas dès cantons eti tiers où la Viande né pataît 
siir la table qû'à^I*bçeasioiLâe quelques fêtes y 
de famille oll de queîque's solennités publiques? ^ 
L'orge, ce grain si renommé dans l'antiquité, 
ne formait-elle pas la nourriture des gladia- 
teurs ? LjBS peuples (ie l'Ethiopie n'emportent 
pa? encore d'autres provisions pour, leurs, 
courses : et si nous voulons étendre Qios 
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exemples aux animaux , ne voyons-nous pat 
le taureau qui broute Therbe , être aussi fu- 
rieux que le lion auquel les animaux qui tom- 
bent sous sa grîflFe servent de nourriture? 
Heureux ceux qui sont ass^ avantageusement 
placés pour pouvoir faire usage des difiére|ites 
espèces d'alimens tirés des deux r^nes, pré- 
parés , combinés et mélangés dans des pro- 
portions relatives, au climat ^ à la saison et 
aux habitudes! 

Quoique la nourriture végétale mérite sou- 
vent la préférence sur la nourriture animale , , 
qu'elle porte beaucoup de fluide dans le sang [ 
et une acescence d'autant plus nécessaires' 
que la plupart du temps xios* humeurs ont une 
disposition contraire, c*esî-à-îdire , une ten- 
dance naturelle àla putréfactipu , nous sommes 
cependant bien éloignés d'admettre unique- 
ment l'une et de proscrire l'autre. Jl y a long- 
temps que nouç avons dit que l'agriculture . 
en France ne serait prospère , qu'autant que 
là consommation de la viande augmenterait 
dès deux tiers, parce qu'alors nous pourrions 
nbus dispenser de tirer de l'étranger une par- 
tie de nos cuirs , de nos laines et de nos 
suifs , et q\ie la masse des engrais, plus con- 
sidérable^ accroîtrait d'autant te produit de' 
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nos récottes. Quelle honte pour notre patrie 
d'être ainsi tributaire pour des matières pre- 
mières que le sol de la République peut four- 
nir abondamment I Hâtons-nous de réparer 
nos fautes , ou plutôt celles de l'ancienne 
administratiofi; et n'oublions jamais que la 
véritable richesse d'une nation consiste à 
avoir beaucoup à vendre ou à échanger , . et 
peu à acheter. 

De tous Içs peuples de l'Europe , le Français 
est celui qui consonime le plus de pain; et 
les soupeis de légumes en opéreraient une 
grande économie. Le pain est un aliment 
cher j le froment, avec lequel on obtient 
le meilleur , a à supporter une manutention 
pénible, d'autant plus dispendieuse , qu'elle 
esiôonfiée à un plus grand nombre d'horatnes} 
et ce pain, qui a déjà coûté tant de soins, 
de combustible, en coûte encore pour la pré- 
paration de la soupe , dont il détermine sou- 
vent la décomposition , en s'appropriant une 
grande partie de sa saveur. Tout le monde 
connaît cet effet du pain mitonné dans le 
bouillon le plus chargé de gélatine, ce que 
ne produirait p^^sla farine des grains de ceux 
auxquels la nature a refusé les propriétés 
pànaires , si on se bornait à l'employer dans 
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la soupe comme dans celle de légumes » sans 
fermentation préalable, 
' Mais s'il est essentiel de diminuer la con- 
sommation du pain par l'adoption des soupes 
de légumes, il ne Test pas moins d'aug- 
menter celle des pommes-de-terre , puisqu'il 
est constant qu*un arpent de ces racinesnourrit 
deux fois plus d'hommes que la même étendue 
de terrain convertie en blé , sans compter que 
leur récolte est moins exposée à l'inclémence 
des saisons. Quelle plante, après les grains 
de première nécesrité , a plus de droit à nos 
hommages et à nos soins, que celle qui pros- 
père dans les deut continens ) qui a déjà 
contribué, pour sa part, à rétablir la popu- 
lation -en Europe , à laquelle la découverte 
du nouveau-]\tonde avait doijné de si fortes 
atteintes ; une plante dont le jproduit est le 
plus fécond , le moins incertain , et sur le- 
quel on dirait que la main bienfaisante du 
créateur a répandu -tout pe qu'il est possible 
de désirer paur faire trouver l'abondance et 
l'économie an sein môme de la cherté et de 
la stérilité; une plabte enfin donit on ne sau* 
rait trop étendre la culture, à laquelle la 
République doit l'inappréciable avantage 
d'avoir pu jouir. d'une ressource dans cett^ 
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dflfreusë disette que le règne de k terreur avaity 
pour ainsi dire , organisée ? 

Il convient de remarquer ^que , dans la Bel- 
gique , pays assez fertile en froment, où l'on 
entend mieux qu'ailleurs toutes les pratiques 
de l'économie domestique, on consomme fort, 
peu de pain } ïes soupes de légumes , les 
pomrties-de-terre en tiennent lieu ; et il y a 
peu de cantons dont les habitans soient plua 
robustes, et d'où l'on exporte une plus grande 
quantité de blé : ce qui prouve que la culture 
des pommes-de-terre ne saurait préjudicier à 
celle des grains. L'excédant de nos récoltes 
en blé sera toujours une source de richesse 
pour la France , par le moyen de l'expor- 
tation sagement dirigée. 

Ce n'est pas seulement la consommation du 
pain que l'usage de ces soupes diminuerait j il 
produirait une épargne considérable sur le 
combustible. La préparation de la nourri-^^ 
ture en comraim offre en effet des bénéfices 
immenses qu'on ne saurait assez faire sentir* 
Ah ! "s'il était possible de n'avoir qu'un four 
pour cuire le pain de tous les habitans d'une 
commune , et une seule marmite pour préparer 
la soupe , certes on économiserait bien des 
soins^ du bois^ en mèm^ ^emps qu'on pbtien- 
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drait une nourriture plus parfaite et au plus 
bas prix. 

Quoiqu'il ne faille pas une grande intel- 
ligence pour ce genre de préparation , nous 
ne pouvons nous dispenser de faire remarquer 
qu'il exige cependant l'emploi de quelques 
précautions essentielles à son succès : si la 
soupe n'a pas bouilli doucement et suffisam- 
meptj si, pendant sa cuisson, on ne la re- 
mue pas de temps en temps pour empêcher les 
farineux de se pelotonner, et de contracter 
trop de chaleur au fond de la chaudière j si les 
ingrédiens qui la constituent ne sont pas de 
bonne qualité et dans les proportions indi- 
quées y cette soupe pourrait offrir un aliment 
désagréable , lorsque son défaut ne dépendrait 
que de l'inattention de la personne à qui Ton 
en aurait confié la préparation. 

Nous pensons, de plus, que sans rien 
changer à la composition des soupes de lé- 
gumes , il serait possible d'en simplifier la 
manipulation* D'abord , on pourrait cuire les 
• pommes - de - terre à la vapeur de l'eau'^en 
ébuUition , qui s'élève au-dessus de la chau- 
dière ; et au lieu d'employer les graines lé- 
gumineuses entières, les faire sécher et mou- 
dre au moyen de petits moulins : la farine 
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qui en résulterait , donnerait aux potages 
gras et maigres plus de consistance et d'effets 
nutritifs. Il y a encore quelques correction» 
à faire au fourneau. Le C, Thibeaudeau , 
architecte, qui a été chargé de là construc- 
tion de rétablissement du faubourg Saint- 
Antoine, rue de Charenton , que l'on doit - 
à la bienfaisance du C. Gilet , habitant de 
ce faubourg, y a ajouté un degré de per- 
fection de plus. Le C. Mczaise , professeur 
de chimie à Rouen, s^eux occupe de son 
côté : les services qu'il a déjà rendus en Qe 
^enre , autorisent à penser qu'il peut encora 
économiser sur le combustible , et par con- 
séquent sur le prix de la soupe de légumes. 
Il nou3 informait , par sa dernière lettre, que 
dans la brasserie de l'hospice général de 
Rouen, on consommait par brassin, dans 
les ahciejas fourneaux, de 6,600 à 7,000 f. 
de bois 3 que le premier brassin fait avec les 
nouveaux fourneaux , a consommé 2,3o8 f. 
de bois , le deuxième brassin 2,226 f. : ce 
qui fait une économie , pour chaque brassin^ 
dé 4,374 à 4,692 f. de bois. Le Gt. Barbier, 
économe de cet hospice, lui a dit que la co»- 
sommation du bois, dans cette maison, était 
de ii5 stères (3o corcïes ) par moisj qu'il' 
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tf en avait brûlé , le mois dernier , qne 
36 stères ( 9 cordes et demie ) : d'où résultait 
une économie de 79 stères (20 cordes et de- 
mie ). Enfin , nous avons la preuve que le 
temps et l'industrie peuvent amener la plus 
grande simplicité d'exécution possible de 
procédés qui , dans leur origine , étaient 
très-compliqués. 

On n'apprécie pas assez l'avantage de ce 
fourneau y il pourrait être utile non-seulement 
pour les différens genres de soupes, mais 
pour tous les arts dont les procédés ont be- 
soin d'appliquer la chaleur à des chaudières. 
Le besoin , la rareté et la cherté du com- 
bustible, ne sont plus maintenant un pro- 
blême : nous croyons inutile de répéter ce 
qui a été dit tant de fois , que la consom- 
mation du bois en France est infînitnent plus 
considérable que la reproduction 3 que les 
forêts se détériorent de jour en jour, et qu'à 
cet égard le désordre est arrivé k son comble. 

Depuis Colbert ^ qui a indiqué l'anéan- 
tissement des forêts comme un des fléaux 
qui menaçaient dans l'avenir le sol de la 
France, le mal est toujours allé en croissant: 
d'une extrémité de la République à l'autre, 
un cri dénonce, et la dévastation effrayante 
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des forêts, et F organisation vicieuse du sy8> 
tême qui les régit; ce cri est entendu de tous 
les bons citoyens-, il a frappé Poreille de l'Insr 
titut national , celles du Ministre et des admi> 
nistrateurs. Le Citoyen Cadet-Dei^aua: vient 
de provoquer une commission de la Soeiéle 
d'Agriculîture du département de la Seine > 
dont il est membre , conjointement avec les 
Citoyens François ( de Neuf château ) et 
Mollard , pour le perfectionnement des insr 
trumens di^tinés à la combustion du bois; et 
Iç tra'vail de la commission est sur le point 
d'être teirmkié : U consiste dans les modèles 
qu'on) exposera au public , et dans une suite 
d'expériences en grand sur ^es avantages de 
ces iDStFumens. 

Mais c'est principalement au zèle> aux lur- 
mières et à l'activité de la Société d 'émulai 
lion de Rouen pour le pcogrès des sciences.^ 
des lettres et des arts , qu.'ou est redevable 
dés plus précieux résultats à cet égard : elle 
en a déjà publié de très^intéressans; et nous 
attendons , ave<:^ uiae impatience bien légi^ 

ime, la suite de son travail. 

L'économie individuelle^ l'écononiie pu- 
blique et l'économie polij^qe , se réunissent 

donc en faveur des soupes de légumes ; mais 
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ces grands intérêts sont-ils capables de ba- 
lancer les préventions contre cette nouvelle 
forme de nourriture ? mais cet aliment ^ quand 
on en adopterait l'usage^ peut-il devenir ex- 
clusif , et le seul que la bienfaisance ait à 
offrir aux indigens? Non, sans doute : on 
se falîgue du meilleur metsj on se fatiguerait 
de celui-ci , avec d'autant plus de raison , 
qu'on ne l'aurait pas préparé soi-même et à 
sa guise. 

Tout en développant les avantages de la 
soupe de légumes , notre intention n'est donc 
pas de l'admettre unîqueijaent et indifiFérem- 
ment fK)ur les hommes de tous les âges, de 
tous les pays , de toutes les conditions , et 
par conséquent de proscrire lesaptres soupes; 
mais nous croyons que la nature, l'expérience 
et la raison l'indiquent dans une infinité de 
circonstances où il serait peut-être essentiel 
de la préférer. D'ailleurs, c'est moins sur la 
composition de cette soupe que nous insis* 
tons, que sur le moyen de préparer en grand, 
avec 4e moins de temps et de frais possible, 
un aliment dont l'habitude nous a fait un 
besoin presque indispensable , qui réussit 
merveilleusement bien au premier âge et à la 
diécrépitude. 
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Après avoir démontré que les sucs nour- 
riciers propres à chacune des substances dont 
est composée la ' soupe de légumes , loin 
d'avoir été afiaiblis dans leurs effets , ne peu- 
vent que gagner infiniment par leur combi- 
naison avec l*eau , qui en augmente la disso- 
lubilité , le volume et la saveur , il nous reste 
à ajouter quelques réflexions sur les.circons- 
tances qui peuvent rendre i^tile cette soupe. 

Nous nous dispenserons de présenter ici le 
tableau des premières dépenses à faire pour 
la construction du fourneau et l'achat de la 
marmite •,' ces détails se trouvent consignés 
dans un rapport au Préfet de police de Paris , 
qu'a bien voulu nous communiquer, confor- 
mément au vœu du comité général de bien- 
faisance, le Citoyen Godefrqy ,die{ dn bu- 
reau des secours publics , et dans^ lequel les 
avantages et les i^convéniens de la soupe de 
légumes sont présentés avec la sagesse et 
l'impartialité qui caractérisent les principes 
d'une administration éclairée. 

Avant de porter ^n jugement sur la valeur 
réelle de ces soupes, nous prions les membres 
du comité de se transporter dans les cantons 
les plus reculés deà grandes cités, près des 
hommes courbés sous le poids aéf^ablant des 
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«ravaux les pius pénîMe»^ pour voir et g66{er 
la soupe qu'ils prépareiit : ce n'est souvent 
que de l'eau chaude , asàdiisoonée avec van 
cbétif morceau de lard , et daos laquelle nage 
un pain noir et compacte. U n'y en a pas mi 
d'entre eux qui v^ préférât la soupe de lér 
gumes à sou potage. Rendons moins indifie- 
rens les cultivateurs sur la possibilité d'ob- 
tenir d'une pelite étendue de terrain une 
grande quantité de nourriture'^ mootrons-leiu: 
à tirer un meilleur parti de* ressbwrces lo- 
cales^ et écartons de leur ekdumière les maux 
dont te manque de subsistance ou la maui^se 
qualité sont presque toujours là cause. 

D'abord il nous serait facile de prouver 
que, dans ks écrits publiée ppur ou contre, 
la soupe de légumes, on n'a saisi ni ses. avan- 
tages, ni ses inconvénieinis. Cependant l'en- 
thousiasme fait naître des contradictions; la 
critique trop sévère produit le décourage- 
ment. XJn exan^n approfondi de cette soupe 
nous a convaincus qu'elle ne mérite pas 
qu'on jette sur sa composition de soupçons 
alarmans ; et à quoi servirait l'analyse qu'on 
en ferait? Ne sait -on pas qu'une substance 
acre et médicamenteuse , une substance aro- 
matique et vénéneuse , une substance douce 
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et alîmenfaîre , présentent absolunieni: les 
mêmes phénomènes dans leur décomposition 
chimique? La cause qui fait aigrir en peu 
de temps la soupe de légumes , a bien une 
autre influence sur les potages à la viande. 

S'il faut des années pour convaincre les 
hommes de l'utilité des moyens qu'on leur 
propose pour les faire renoncer à leurs an- 
ciens préjugés ', et les déterminer à changer 
de route en faveur d'une nouvelle méthode; 
il n'^st pas permis^ parce qu'on rencontre 
des obstacles , d'abandonner le soin de les 
instruire. Quand on veut êti'e essentiellement 
utile à ses semblables ^ il ne sufEt pas de leur 
dire une seule fois ce qu'on a vu, ce qu'on 
a fait et ce qu'il convient de faire ; il est du 
devoir de tout bon citoyen de ne jamais se 
lasser de le leur répéter , sou» toutes les formes 
et p£^r toutes les voies , excepté par celle de 
l'autorité. 

De puis^ans motifs doivent engager àadop* 
ter la soupe de légumes j çt nou3 ne pensons 
pas qu'il en existe d'assez fondés pour justifier 
ceux qui ont tehté d'en détourner , qui ont 
semé l'alarme avant d'avoir approfondi la 
?ource de leurs craintes , et qui ont lancé 
contre cette soupetun arrêt de proscription^ 
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isans en avoir jamais goûté ^ sans même en 
avoir vu. 

On proposa l'année dernière au Gouver* 
nement une soupe à la farine pour la nour- 
riture des troupes. Sa préparation se bornait 
à faire frire de l'ognon dans du beurre ou du 
saindoux, à y jeter ensuite de la farine de 
froment /puis à délayer le tout dans une grande 
quantité d'eau, pour former un bouillon dans 
lequel on mettait du pain à tremper. 

Le conseil de santé fut chargé par le Mi- 
nistre de la guerre de faire l'examen de cette 
soupe : pour la goûter , il appela les officiers 
de l'état-major de la 17^. division militaire et 
plusieurs soldats. On reconnut unanimement 
qu'elle présentait à l'œil et au goût tous les 
caractères d'une bonne soupe; et l'opinion 
générale fut qu'à raison de la facilité et de 
Ja promptitude de sa confection, elle pouvait 
être, dans beaucoup de cas, d'une grande 
ressource à l'armée, où l'on manque souvent 
de viande, de temps et de combustible j que, 
donnée par intervalles avec celle de viande, 
elle était susceptible de soutenir l'estomac du 
soldat, comme elle soutient celui des habitans 
des'montagnes , qui en font un usage habituel, 
en Suisse, en Allemagne, quoiqu'ils soient 
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occupés aux iravaux pénibles de Pagrîcul- 
ture. 

" Mais quand il fut question de soumettre la 
soupe à l'essai de compagnies entières de sol- 
dats , avant même d'en faire la dégustation, 
la majeure partie se prononça contre , quoique 
leurs' camarades ^ qui Pavaient goûtée aupa-* 
Tavant, l'eussent trouvé excellente : ce qui 
ne doit pas étonner ceux qui ont vécu avec le 
soldat j ils savent que de tout temps les inno- 
vations^ même les plus avantageuses au ré- 
gime des troupes , ont été difficilement adop- 
tées dans les armées , tant la routine a de pou- 
Toir sur les hommes j souvent on a été obligé 
de servir utilement le soldat malgré lui-même. 
Nous ne nous sommes permis cette digression 
que, pour confirmer cette observation, que 
les hommes réunis sont extrêmement suscep- 
tibles de prévention et de préjugés. 

On a proposé au ministre Carnot, d'ap- 
pliquer au ' régime des troupes l'usage des 
soupes de légumes : il suffisait que la propo- 
sition laissât entrevoir l'espérance d'amélio- 
rer la nourriture du soldat , pour que cet 
objet reçût un accueil favorable et méritât 
une attention particulière de la part du Mi- 
nistre j il crut devoir nous en confier l'examen^ 
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^e concert avec le général Coustard-Saint^ 
ho i raembce du directoire des hôpitaux mili- 
taires ^ et Ite Citoyen Blanchard y commis- 
saire-ordonnateur de l^hôtel des Invalides* 
Ce dernier s'est chargé de faire le rapport* 
Il observe , avec raison , ce que tout homme 
qui a fait la guerre et qui a suivi les armées 
sentira facilement , qu'il est réellement im- 
possible d'admettre ce genre d^aliment pour 
les troupes en campagne , vu la rapidité de 
leurs mouvemens , la multiplicité des déta- 
cbemens, e^t l'embarras qu'exigerait dans les 
marches l'attirail de sa préparation; il ajoute 
qu'bn ne peut le proposer que pour les gar- 
nisons sédentaires , et sur - tout à la paix ^ 
lorsqu'un chef de corps intelligent et zélé 
sera parvenu à ]eur inspirer le goût d'une 
pourriture contre laquelle le ^soldat aura 
d'abord de la prévention^ et à leur en faire 
/connaître et apprécier le mérite sous les rap- 
ports de la santé et de l'économie. 

On ne peu^ douter que les moyens les plus 
assurés pour établir et faire connaître une 
ressource qui fournit , à aussi peu de frais ^ 
uae nourriture salutaire, ne soient à la dis- 
position des hommes placés à la tête des 
grandes administrations. C'est à eux qu'il 
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appartteat spécialement d'avoir une opiùion > 
et de donner l'impulsion à l'activité générale ; 
les Ministres sur- tout doivent l'exemple dans 
les étabUssemens quHls surveillent^ et où le 
Gouvernemetït est oWigé de nourrir beau- 
coup d^individus réimis dans la même en- 
ceinte et soumis au même régime. Dans les 
hospices, dans les maisons de réclusion, 
c'est là qu'il faut «avoir nourrir économi- 
quement et complètement. 

L*expérience oomtante dfe tous les âges a 
démontré qrfil n'est pas de nourriture plus 
propre à prolonger la durée de la vie, que 
celle à laquelle on est accoutumé dès l'en- 
fance. Or , ee sont les farineux qui succèdent 
au régime lacté, et l'on sait qn'îls ont tou- 
jours été préférés par, les hommes et les ani- 
maux de toutes les contrées de la terre. 

Les coupes de légqmes seraient une pro- 
longation de l'usage M la bopilHeou de la 
panade dans l^état de faiblesse et 4e nrflité, 
si elles formaiest essentiellement la base du 
régime alimentaire tîes enfans: de la patrie 
(les enÊans trouvés) : les mafediés d^ pretoier 
âge seraient peut-être uK^ins comèaunes j eti 
ces êtres, qui n'ont pas eu le bonheur d'être- 
l'objet des soîn$ de leurs jparens, mieux 
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i^ourris , acquerraient une constitution pins 
robuste. Le Ministre de la marine pourrait 
également, de son côté, ordonner, dans 
chacun de nos ports, ces distributions de 
soupe pour les M)uvriers, et \sur-tout pour 
les matelots, dont les huraçurs visent au scor- 
but, maladie si redoutable pour cette classe 
d/hommes aussi estimable qu'elle est utile. 
Le célèbre navigateur Cook a dû au régime 
végétal hi conservation de la totalité de son 
équipage, dans le cours d'un des voyages les ' 
plus longs et les plus périlleux qu'on ait 
encore entrepris. 

\ Le Ministre de l'intérieur , dont l'unique 
but est de multiplier les premières ressources 
alimentaires , et d'assister un plus grand 
nombre d'indigens sans une augmentation de 
dépensés, doit éveiller l'attention des Pré- 
fets sur le bien qu'ils pourraient répandre 
autour d'eux, par l'adoption de ce système 
de nutrition. Nous ne doutons pas qu'en fai- 
sant un appel à la bienfaisance , ils n'iilté- ^ 
ressentbien tôt, et le patriotisme,etle sentiment; 
Les premiers frais d'un établissement de ce 
genre , dans chaque ville , ne seraient pas 
considérables i ils pourraient être faits par 
voie de souscription ^ et les souscripteurs 

recevraient j 
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recevraîent , pour le prix de leur mise > des 
cartes qu'ils distribueraient aux pauvres : 
ceux-ci trouveraient , dans cette nourriture 
toute préparée , de quoi se dédommager am- 
plement du mauvais pain d'orge, d'avoine , 
de sarrasin, dont ils s'alimentent. 

Si les Anglais , les Allemands et les Suis- 
ses , accoutumés à manger de la viande , se 
trouvent bien de l'usage dessoupes de légumes g 
pourquoi auraient-elles des inconvénienspour 
les Français, accoutumés à une nourriture 
beaucoup plus végétale? A la vérité, on ne 
parviendra à dissiper tous les doutes qu'après 
dès expériences et des observations répétées j 
mais ne dût-il résulter de l'usage des soupes 
de légumes , qu'une plus grande extension 
. de la culture, des pommes - de - terre , une 
épargne considérable de temps et de com- 
bustible, ce serait toujours un service si- 
gnalé qu'elles auraient rendu à la France 
et à l'humanité entière. 

Le four à pain , qui permet à un seul ou^ 
vrier de cuire , dans l'espace d'une heure , 
l'aliment principal d^'un jour pour la nour- 
riture de cinq cents personnes , est une de 
ces découvertes dont on n'a pas senti suffi- 
samment l'importance. Les grandes maroutes 

F 
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^ soupe deviendraient pour le moins aussi 
utiles iians toutes les maisons dlndustrie ou 
d'éducation 3 elles y opéreraient une économie 
considérable de temps > de bois et de main- 
d'œuvr«. 

Inutilement on voudrait corriger les habi- 
tudes^ quand l'adoption en est générale^ et 
qu'elles sont devenues celles de la vie toute 
entière : par exemple , on ne calcule pas que le 
plus petit pot-au-feu demande six à sept heures 
d^une ébuUition continue > là surveillance ac- 
tived'un individu^ et une quantité d^autant 
plus considérable de combustible^ qu'on ne 
connaît point en France les moyens de l'éco-. 
nomiser; les cheminées, telles qu'elles se 
trouvent disposées et construites, sontHns* 
tx^ument le plus dévorant du calorique , et il 
en coûte souvent quatre à cinq décimes de 
bois , pour n'obtenir quelquefois que deux 
à trois litres de mauvais bouillon. 

C'est sur - tout dans les ateliers où il y a 
beaucoup d^hommes à nourrir, qu'il est im- 
portant de préparer en grand et sous leura 
yeux l'aliment principal , et de chercher à ea 
diminuer le prix. Pénétré de cette vérité , 
le Citoyen Delailre s'est empressé d'adopter 
les soupes de légumes dans son bel établisse- 
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me]itàPÉpiiié> près Arpdjôû : Bon ekempit 
ne manquera pas d'être suivi par d'autres 
fabricans et manufacturiers : l'intérêt per- 
sonnel leur commande d'améliorer le sort 
des ouvriers qu'ils occupent. Formons éga- 
lement des vœux pouif que les Citoyens De^ 
lessert, DecandoUe et Gilet , qui ont établi 
la distribution de ces soupes dans la division 
du Mail et dans celle des Quinze- Vingts, 
trouvent des émules nombreux dans notre 
patrie^ et que leurs imitateurs se multiplient 
sur toute la terre. 

C'e^ au Citoyen Joty que Gen^e doit un 

pareil établissement. Pénétré de reconnais*- 

sance et d'admiration :pour les pratiques 

-utiles exécutées par le comtç de Rumford en 

faveur de la classe indigente ^ son zèle et 

son amour pour l'humanité 1« portèrent bien?» 

tôt à Munich. II. Vit tout, examina tout, 

s'instruisit de tout auprès dé Rumford > de 

rétour dans sapatïie, il ne s'occupa plus que 

de îfoire jouir ses concitoyens des mêmes 

secours fournis en Bavière aux personnes 

peu fortunées, en formant , à l'aide d'autres 

Genevois bienfaisans ; la Société des soupes 

économiques. La Société des arts seconda les 

efforts du Citoyen Jofy , en ' nommant une 

F a 
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4X>mmi8sioii pour faire l'essai des diyers po- 
tages , et dresser les d^vis de toutes les dé- 
penses nécessaires pour la création des cui- 
sines publiques. 

Lypn , cette cité aussi célèbre autrefois 
parla bienfaisance de ses habîtans que par 
la splendeur de son commerce , où Tétrangei: 
admirait les superbes asiles de Tindigence , 
et ces secours distribués avec tant de^ géné- 
rosité et de sagesse à tous les genres d'infor- 
tunés ) Lyon vient d'ouvrir une souscriptibp 
libre, et volontaire pour l'établissement des 
soupes , nqn comme aecôurs gratuit , mais 
comme une ressource, offerte à la classe 
d'ouvriers , qui , au prix<Je 7 centimes etdetni 
( I s, (5 d,), se procurera cet aliment écono- 
mique f et ménagera le temps employé à la 
préparation d'im aliment moins salubre et 
plus cher , sans compter l'immense économie 
du combustible , un même feu pouvant prér 
parer le potage de trois cents individus.. 

La Société d 'Agriculture de Lyo4 et le$ 
autorités constituées se réunissent spr cet ob* 
jet. Le Citoyen Chancey , si avantageuse- 
ment connu par son amour pour le bi^n pt^- 
blic , propose quelques modifications- utiles 
dans la préparation des soupes éoopqmiquei* 
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Le transport renchérit de ORiitié la prnnme-f 
de-terre j il tentera de la faire convertir , 
sur les lieux mêmes , en salep. ou fécule : 
d'ailleurs > ces tubercuf^ , ainsi' ^réduit» 
sous forme sèche > pourront entrer dans la 
préparation de ces soupes pendant l'année 
entière. ' ^ 

C'est un weu que nous avons formé , et qui 
se réalisera^ sans doute , aux approches de 
l'hiver , de fournir k\ là classe industrieuse 
et laborieuse de Paris y aux halles , à la 
Grève , etc. de ces soupes >, dans lesquelles 
les pauvres trouveront plus de ressource et 
de soulagement qu'ils ne pourraient s'en 
proQurer par eux - mêmes avec la même 
somme , quand ils la posséderaient. 

Pourquoi le goût de |a soupe de légumes 
ne se répandrait-il pas parmi les citoyens qui 
vivent du produit de leur travail? En la met- 
tant, sur leurs tables , on les apprivoiserait 
avec elle ^ on les empêcherait de regretter 
leur potage gras ou maigre^ presque ton jour» 
inférieur en qualité. De faibles encourage- 
mens détermineraient ces traiteurs populaire» 
qui . vendent de quoi tremper la soupe des 
ouvriers , àaller s'approvisionner de soupes 
de légumes aux grandes marmites ^ ou à en 

F 3 
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préparer chez eux , et à en former le fbtiM 
tîe leur» cuisines. j 

On sait qu'à Taide de quelques moyens 
adroits^ on pourrait insensiblement parvehir 
à inspirer à l*bomme de la confiance et le 
désir . de faire ce qu'on a intention'qtill fasse 
pour son propre intérêt. Il faut^ comme à 
Génère, où l'on a imit^les établissemens de 
Muaich y que les plus riches propriétaires se. 
transportent dans le lieu où l'on distribue ces^ 
soupes , qu'ils en mangent publiquement avec 
les pauyres^'^ il faut qu'ils ordonnent ce qu'a 
fait le Ministre de l'intérieur, que ces soi^pes 
soient servies avec appareil sur leurs tabie$^, 
et qu'ils les traitent comme un mets de pré- 
dilection pour la santé; il faut, lorsque le» 
îndigens viendront solliciter leur bienfai- 
sance , distribuer à plusieurs d'entre eux, 
comme un témoignage de satisfaction , quel* 
ques cachets de ces soupes , tandis qu'un autre 
n'obtiendrait d'eux qu'un décime ou un mor- 
ceau de pain , et paraîtrait moins bien traité. 

Quand un citoyen est arrêté dans la rue par 
son sçmblQble, qui lui fait entendre ces mots 
déçhirans : Mes enfans et moi naus mourons 
de faim ; quelle satisfaction pour l'être sen- 
sible et compatissant, de soulager aussi-tôt^ 
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à aussi peu de frais, les besmns cl^ine famille*; 
par la carte de soupe qu'il présente à ce père 
malheureux ! Celui qui la donue^ n'empor- 
fera pas Viuquiétude trop foDdée de Tabus 
qu'où peut faire d'un secours en argent, ou ia 
crainte que la connuisération n'ait été déçue 
par une misère apparente* 

II est notoire, et l'expérience le prouve 
lournellement air comité général , que des 
différens .moyens proposés et employés pour 
faire exister les pauvres , les secours en arr 
gentsont le plus funeste de tous , parce qu'au 
lieu de soulager les besoins réels , il ne sert 
souvent qu'à faire naître et à satisfaire des, 
besoins factices^ tels que ceux des liqueurs 
fortes^ tels que les perfides espérancesu de». 
jeux de hasard, etc. j ce qui contribue 4 en- 
tretenir la fainéantise, d'où naît la mendia- 
cité. Ces distributions de sou pe$ sont peut^ 
être un des meilleurs moy>en6 qu'on, puisse 
employer contre ce fléau des. Etats, 

Le comité général , persuadé qu'on, ne sau- 
rait rassepibler assez, de f^aits et d'observations 
sur un objet qui intéi^esse aussi essentielle- 
ment la subsistance journalière de la classe- 
malheureuse , pense que c'est au temps , à. 
l'expérience et i l'observation , qu'il appai:- 

F 4 
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tient de prononcer sur le mérite réel des 8oii« 
pes de légumes ^ il n'a cependant négligé au- 
cune occasion pour accueillir et faciliter 
toutes les vues tendant à multiplier les res- 
sources de l'indigent. Jl ne peut douter que 
ces soupes , considérées en elles-mêmes , ne 
réunissent désavantages incontestables; mais^ 
sous les rapports de secours à domicile^ il ne 
partage pas l'opinion de quelques citoyens 
recommandables à plus d'un titre ^ qui pré- 
tendent que la distribution des soupes de lé- 
gumes peut tenir lieu d'une grande partie des 
autres secours; et quoiqu'il ait déjà été ré- 
pondu dans ce rapport à beaucoup d'objec- 
tions faites contrç cette soupe , voici , dans 
le nombre , celles qui ont paru dignes de 
l'attention du co^ité./Il convient de les pré- 
senter ici ; nous n^&tons aucun intérêt à 'dé*- 
guiser la vérité. 

On croit que la soupe de légumes , propo- 
sée pour les indigens, ne pourra être adoptée 
que dans un temps de disette ^ parce que c'est 
alors seulement qu'il faut s'occuper des 
moyens d'économiser sur la nourriture, et 
dé diriger ses vues vers lés matières nutritives 
qui peuvent remplacer celles qui nous man- 
quent. 
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Mais les temps de calamité eitisfent con^ 
tinuellemeht pour l'homme qui , ayant beaur 
coup d'enfans à nourrir, ne peut sufEre par 
son labeur à la subsistance de sa famille; et 
les temps d'abondance n'arrivent jamais pour 
le pauvre, rarement du moins en goûte-t^H 
les douceurs 3 c'est toujours sur lui que pèsent 
la plupart des fléaux* 

Si les temps d'abondance ne semblent pas 
les plus favorables pour déterminer l'emploi 
de quelques précautions contre les suites fu- 
nestes de la famine, ils ont au moins , sur les 
temps de disette, l'avantage de faciliter k 
ceux qui s'occupent de multiplier les subsis- 
tances , le loisir et la tranquillité d'esprit 
nécessaires pour le$ créer, ly 'homme aux 
prises avec le besoin n'est capable d'aucune 
recherche heureuse. Si dans les tempe d'abon- 
dance , on n'eût pas cherché à familiariser 
le pauvre avec l'usage des pommes-de-terre, 
quel succès aurait obtenu la bieiifaisance 
qui, dans ces jours désastreux, n'avait que 
cette ressource à offrir? N'attendons jamais 
à sentir le prix de ce qui nous manque , que 
quand il est impossible de se le procurer. 

D'ailleurs, il paraît utile pour la santé, de 
rendre dans tous les temps l'appétit moinîs 
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consommateur ^ si nous osons nous exprimer 
«insi : on serait surpris de voir la masse 
énorme d'alimens que Thomrne prend , et la 
petite quantité de sucs nourriciers qu*il en 
retire pour la nutrition. Celui qui mange plu« 
qu'il ne faut, se nourrit moins qu'il ne le 
doit 'y c'est un aphorisme de Sanctorius. La 
moitié du monde, dit-on, meurt de faim pour 
urètre pas suffisamment alimentée , et l'autre 
pour l'être trop* 

Un inconvénient majeur que présente la 
soupe de légumes , dans les divisions un peu 
populeuses , c'est la difficulté de venir de 
loin participer 'à leur distribution : indépen- 
damment du temps que l'indigent perdra, sa 
ration .refroidira en route j et réchauffée, 
elle diminuera de qualité. Or, undesavaa- 
tages de la nourriture sous forme de soupe, 
c'est de n'être très-bonne et fort nourrissante 
que dans un état chaud j et l'on sait, d'après 
une suite d'expériences comparatives faites 
par des fermiers intelligens , que la subsis- 
tance solide ou liquide administrée encore 
chaude aux bestiaux , est incontestablement 
plus alimentaii^e et plus salubre ; le bénéfice 
^résultant de cette pratique, dédommage am- 
plement des soins, du temps et des frai&qu'elle 
occasionne. 
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n eM une antre objection à laquelle on ne 
peut répondre^ que très-difficilement, parce 
qu'il n'y a pas d'argument à ppposer à tm 
sentiment de philantropie et de respect pouif 
la classe malheureuse. 

On remarque très- judicieusement que les 
indigens secourus dans le silence et l'obscu- 
rité par des commissaires qui ont leur secret^ 
n'oseront venir au grand jour chercher leur 
ration de soupe de légumes , et afficher ainsi 
une détresse qu'ils sont occupés à dérober à 
tous les yeux. Il y aura nécessairement foule 
à la porte du lieu où elles se préparent et se 
distribuent} enfin un rassemblement, circons- 
tance qui reproduirait l'imagé de ces queues 
où les esprits s'aigrissaient par les communi- 
cations de la misère, et où 1^ mœurs ont tant 
perdu/Tels sont les principaux motifs qui ont 
déterminé les bureaux de bienfaisance à pré- 
férer le soir pour leurs séances, afin d'éviter 
aux malheureux qui sont forcés d'y vendre* 
clamer des secours , le désagrément d'une 
publicité décourageante. 

Le sort des indigens , sur-tout de ceux qui 
Jadis possédaient une honnête aisance, ou 
qui occupaient dans la société un poste dis- 
tingué dont ils ont été privés par les circons- 
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fances de la révolution; cette nlsase intéres- 
sante est infiniment plds à plaindre qu'on ne 
pense , niême malgré tout ce <qu*on pourrait 
faire en sa fayêur. Elle ne pourrait point ac- 
cepter j» sans le tourment de la honte ef du 
désespoir , le secours qu'on lui offrira ; ou si 
elle l'accepte , on le lui rendra insupportable 
à force d*humiliations : alors la bienfaisance 
cessera d'avoir son caractère. Nous pensons 
donc que c'est au Ministre à peser dans sa 
sagesse les inconvénîens qu'il y aurait de 
rendre pour le moment cette mesure générale, 
et d'obliger les indigens à aller , loin de chez 
eux, recevoir un secours qui^ dans sa forme 
et ses accessoires , contrarie encore leurs or- 
ganes, leurs habitudes et leur amour-propre. 
. Si nos vœux ne sont pas trompés, si les 
ipdigens témoignent un jour leur assentiment 
à cette forme de secours, c'est alors seule- 
ment qu'il conviendra d'établir , comme 
paraît le désirer le Ministre de l'intérieur, 
une marmite dans chaque arrondissement 
municipal , sauf à en augmenter le nombre 
quand le vœu du pauvre sera librement et 
^ontanément exprimé , toutefois en formant 
ces établissemens avec des fonds extraordi- 
naires^ car les fonds assignés aux secours à 



Digitized 



by Google 



(93) 

domicile sont insuffisans pour former ces 
établissemens. Jusque -là le comité général 
doit $e borner à inviter les bureaux de bien- 
faisance placés dans le voisinage des distri- 
butions de soupes de légumes , à tenter quel- 
ques essais pour vaincre par la persuasion , et 
non par la contrainte^ la. répugnance que 
]a plupart montrent eucore pour ce supfdément 
desecours. 

Mais, nous n'hésitons pas de le déclarer^ ce 
serait pré|uc!icifsr d'avance au s^uccès que la 
SQUp^ de légumes doit avoir un jour , que de 
la cqmprendr^ dans ce moment au nombre 
des secours à distribuer ; ce serait con^ro- 
raettrç les institutions de bienfaisance , que 
d'en appliquer tout-à^coup les résultats^ sans 
avoir soudée cpnsulté le goût des pauvres; 
ce serait ien6p jeter de la défaveur sur la 
fonction honorable que les membres des 
comités sont appelés à remplir auprès d'eux, 
0t affaiblir leur confiaxice dans les commis- 
saires qui viennent les visiter > s'ils devenaient 
les promoteurs d'un aliment en faveur duquel 
ceux qu'on a intention de secourir n'ont pas 
encore prononcé. 

Nous terminerons ce rapports déjà trop 
l^ûg , par Texpçsé abrégé des principaux 
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points sur lesquels nous avons cru devoir par** 
ticulièrement insister* Il résulte de tout ce 
' qui précède : 

i^. Que les objets dont est composé la 
soupe de légumes^ sont bons chacun à part^ 
et que ^ réunis par leur combinaison avec' 
l'eau au moyen de la cuisson^ ils offrent un 
tout plus élaboré, plus homogène^ et plus ap-' 
proprié à l'effet alimentaire; 

3®. Que cette soupe , dont on peut à volonté 
varier la saveur à Tinfini , est , da^s toutes 
les périodes de la vie, susceptible de fournir 
à l'universalité dés citoyens peu aisés, une 
ressource alimentaire que nulle auti^ ne sau* 
rait aussi avantageusement remplacer; 

3^. Qu'en accréditant son usage dans tous 
nos départements, dans tous les établissemens 
où Ton a beaucoup d'individus à nourrir , 
ce sera un moyen assuré de maintenir , d'éten- 
dre même la culture des pommes-de-terre , et 
de diminuer la consommation du pain , d'où 
résultera nécessairement une augmentatioa 
de nchesse territoriale; 

4^ Que la nourriture principale préparée 
pour cinq cents personnes , opérera à-la-fois 
une économie considérable dfe combustible^ 
de main-d'œuvre et de tejups, en mçma 
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temps qu^elIe perfectioûnera Palimenf ^ et le 
réduira air plus bas prix j 

5^, Que la ^loupe de légumes^ préparée 
ainsi en commun^ conyient spécialement 
dans les maisons où le consommateur sera 
à portée' de la manger chaude^ et doqnera 
aux hommes bienfaisans la faculté de faire 
beaucoup d'aumônes ^ sans augmenter les 
sommes que leurs moyens permettent d'y 
destiner*, 

6^. Enfin , que le fourneau de Kumfordp 
qui n'est que l'application des connaissances 
physiques sur les moyens de distribuer éco- 
nomiquement le calorique, doit être employé, 
non-seulement à la confection de la soupe de 
légun^es» mais encore de toutes celles qu'on 
prépare en grand , et généralelnent pour toutes 
les chaudières destinées aux procédés des 
arts et des manufactures. 

Certes , en attendant cette révolution 
dans rhabitude de se nourrir de soupes de 
légumes préparées en grand et en commun > 
la classe intéressante qui est l'objet de» nos 
plus tendres sollicitudes , ne doit pas être 
privée des secours à domicile que le Gouver» 
nement et de généreux citoyens mettent à la 
disposition des bureaux de bienfaisance. Hélasl 
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il s'en faut bien que les fonds soient en propor- 
tion des besoins! N'en accusons que les cir« 
constances de notre situation. Tout nous 
promet un avenir plus heureux: peut-être 
H'est-il pas loin de nous , le temps où nos 
collègues auront la consolation de pouvoir 
c)ire , comme le ci-devant cnré de Saint- 
Étienne-dti-Mont^ à lafinde Phi ver de l'année 
1787 : S'il est un paui^re qui ait souffert et 
que je n^aie pas soulagé, qu'il m^accuse ; 
car mes paroissiens ne m* ont pas laissé 
manquer de moyens pour les secourir. 

Au comité général de bienfaisance^ séance 
du %S Floréal de l'an 8 de la République. 

PARMENTIER. 
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RA P PO RT 

Du Comité central d'administration des 
Soupes économiques , fait par le Citoyen 
Decandolle , Secrétaire , à Vasseniblée 
générale des souscripteurs ^ dui^'. Frimaire 
an ç. 

Citoyens Souscripteurs, dans votre as* 
semblée du 5 Vendémiaire , vous avez nommé 
un Comité chargé d'organiser l'établissement 
des soupes économiques. Vous avez désiré 
que ce Comité^vous convoquât de nouveau , 
le premier Frimaire ;, et qu'il vous fît con- 
paltre ses opérations jusqu'à cette époque. "Je 
viens donc. Citoyens, au nom du Comité, 
vous rendre compte de ce qu'il a fait jusqu'à 
ce jour, soit pour augmenter le nombre des 
souscripteurs , soit pour organiser les établis-» 
semens des soupes économiques. 

Vous vous souvenez sans doute. Citoyens; 
qu'au 5 Vendémiaire nous n'étions encore 
que cent souscripteurs. Les premiers soins du 
Comité ont donc été d'augmenter cette liste , 
et d'obtenir des riches les moyens de 8oula«» 
ger les pauvres. Madame Bonaparte^ prévenu 
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SOS demandes^ en nous offrant 600 francs 
pour fonder un fourneau dans la division 
des Tuileries. Le Comité a cru idevohr s'adres- 
ser, au nom des pauvres, aux diverses au- 
torités constituées que renferme cette capi- 
tale , non-seulement parce que la plupart 
des individus qui les composent sont riches 
ou dans l'aisance , mais encore parce que 
plusieurs d'entr'eux sont déjà connus par 
leur philantropie, et qu'il n'était pas dou« 
teux que leur exemple ne fût d'un grand 
poids auprès du public. Cette marche a réussi 
au gré de nos souhaits. Le Sénat Conservateur 
nous a accordé un subside <le 1800 francs > 
pour fonder un établissement de soupes éco- 
nomiques dans la division du Luxembourg; et 
le premier Consul a donné à notre entreprise 
une extension que nous n'osions espérer , en 
nous accordant une somme de dix-huit mille 
francs. Alors , il s'est établi une espèce de 
rivalité philantropique entre les diverses cor* 
porations. 

Le Conseil d'Etat a pris 46 souscriptions *, 
la Banque de France, 60; le Mont- de-Piété, 
20; la Régie des Domaines^ 11; et les 
Officiers de la garde des Consuls , 84. 

Quelques Bureaux de bienfaisance ont 
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«ru ne pouvoir faire un meilleur emploi des 
fonds destinés an soulagement des pauvres, 
qu'en souscrivant à l'établissement des soupes 
économiques j le Bureau de la division du 
Mail a pris 60. souscriptions , celui de la 
division de Brutus en a pris 40, et celui 
de la division du Finistère , 75. Le Comité 
a reçu , avec reconnaissance et satisfaction, 
les offres des Bureaux de bienfaisance. Pen- 
dant l'hiver, passé, il s'était répandu che« 
quelques - uns d'entr'eux , des préventions 
contre l'établissement des soupes économi- 
ques i ces préventions disparaîtront totale- 
ment, lorsqu'on réfléchira que les Bureaux 
du Mail et de Brutus, qui , depuis un an , 
voient l'heureux emploi des soupes écono- 
miques, ont été les premiers à souscrire. 

Tandis que les diverses autorités et les 
corporations s'empressaient de concourir à 
notre souscription , les particuliers ne mon- 
traient pas raoinjî^ de zèle. Parmi les sous- 
criptions individuelles, le Comité se plaît à 
remarquer une Dame de la division de l'Ob- 
servatoire , qui lui a donné 600 francs pour 
fonder un fourneau dans le douzième arron- 
dissement ; cette Dame bienfaisante veut 
lester anonyme, et ne s'est pas même fait 
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connaître an Comité; noiis la prions de re» 
ceToir ici nos remercîmens publics^ fmis* 
que nous ne pouvons lui porter à elle-m^irte 
les témoignages de la reconnaissance des in* 
digens* Nous nous plaisons à faire connattre 
ce don anonyme , afin de prouver que , 
quoi qu*on en ail dit^ l'esprit de bienFaisauce 
n*est pas totalement détruit' parmi nous , et 
qu'il n'attendait que des circonstances favo- 
rables pour se développer. Pour le prouver, 
il suffirait de dire que, depuis le iS Ven* 
démlaire , nous avons réuni 1,662 souscrip« 
tions. 

Non, sans doute, il n'est point détruit 
cet esprit philan tropique qui tend à réparer 
les maux parlicuTiers , produits nécessaires 
et malheureux de la civilisation! S'il est 
quelques riches parvenus qui , éblouis de 
leur prospérité subite , ont fermé l'oreille à 
la voix de la pitié ^ il est tm grand nombre 
d'individus qui, pendant les troubles dé la 
révolution , ont appris à respecter l'infortune, 
parce qu'ils Tout eux-mêmes connue , ou parce 
qu'ife l'ont vu atteindre des hommes pluspuis- 
sans qu'eux. Si , dans ce monient , la bien* 
faisance paraît çndormîe , il faut moins en 
accuser l'esprit public que les circonstances t 
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nutrefqis, tout était organisé pour la charité , 
tandis qu'aujourd'hui cette partie dé l'admi- 
nistration est encore incomplète. Des curés 
places dans chaque paroisse, revêtus d'un 
caractère qui leur donnait le droit d'exiger 
les aumônes des riches^ et de pénétrer les 
besoiqssecrets des pauvres; les curés, dis-je, 
avaient beaucoup plus de facilités pour faire 
Je bien que les Bureaux actuels de bienfai- 
sance, quoique le zèle et l'activité de ces Bu- 
reaux soit digne des plus justes éloges : cette 
différence disparait toutes les années , et 
s'évanouira bientôt entièrement. Au milien 
de ces ordres religieux , dévoués à l'inuti- 
lité , quelques corporations se faisaient re- 
marquer par leur zèle à soulager les pauvres; 
oh distinguait sur-tout ces respectables Sœurs 
de la Charité (p'), qui consacraient leur 
vie entière aux détails les plus pénibles et 
les moins honorés de la bienfaisance : ces 
réunions vénérables n'existent plus; mais les 
Sœurs de la Charité vivent encore, et sont 
encore animées du même esprit. Le Comité 

_ — i^^ \ _■ 

( v) Sous ce nom général , je comprends aussi les 
Sœurs de Saint>Jean , de Saint-Thomas , etc. , qui 
étaient de même consacrée» au service des pauvres*. 

G3 
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dépensé qu*il ne pouvait confier les,soupéa 
économiques à de meilleures mains , et dans ^ 
diaque établissement il a placé deux Sœurs ^ 
de la Charité. 

Si peut- être la charité est moins active^ 
parmi nous qu'elle ne l'était autrefois, l'esprit - 
public* a> ce me semble , fait des progrès v 
relativement à la bienfaisance; car ces deux, 
mots qu'on a voulu substituer Pun à l'autre,, 
n'ont point le paêmesens : l'homme* chari- 
table , mu par un sentiment de commiséra-^ 
tion, donne à l'individu qu'il connaît à peine ^. 
sans penser à l'emploi qu'on fera de ce donj 
l'homme bienfaisant, embrassant toute la 
société , des yeux de l'intelligence, cherche- 
à adoucir les maux d'une classe entière , et 
à prévenir l'abus qu'on pourrait /faire de ses 
bienfaits. La charité qui tient à ce premier 
mouvement irréfléchi du cœur , qui s'occupe . 
des détails souvent minutieux, qui doit être 
accompagnée de douceur et d'aménité; la eha-^ 
rite, dis-jè, est la vertu des femmes. La 
bienfaisance, qui tient au raisonnement et . 
à la connaissance de l'état politique de la 
société, doit être l'appanage des hommes. 

Pour faire fructifier les idées bienfaisantes 
conçues par àe^ têtes philantropes, aucune 
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voie ne peut èfre aussi utile que celle des 
souscriptions. Par là^ une foule de dons qui , 
isolés, eussent été de peu d'utilité» acquièrent, 
en se réunissant pour un but particulier, une 
consistance et une efficacité remarquables; 
par \k, les aumônes de ceux qui n*auraient 
pas le temps d'en surveiller remploi , sont 
distribuées avec discernement ; par là, les 
esprits sHiabi tuent peu-à-peu à méditer sur 
les choses utiles au bien public. Tels ont été 
)es motifs qui ont donné naissance à notre 
réunion. Le nombre des souscriptions que 
nous avons reçues, prouve que nous n'avions 
pas jugé trop favorablement de nos conci- 
toyens; la manière dont lea premiers, magisr 
trats de l'État nous ont secondés. prou\feconx- 
bien ils ont à cœur la prospérité publique. 

Dès que le Comité a vu le nombre des sousr 
criptions s'augmenter , il s'est occupé des 
moyens d'oij-ganiser les établissemens des 
soupes économiques. Le C Molardlin à prér 
sente un plan pour perfectionner la construo 
tion des fourneaux -^le Comité l'a adopté dans 
trois des six établissemens qui se forment. Je 
ne puis entrer ici dans les détails de celle cons- 
truction : )e dirai seulement que le C. MoUrd 
construit des fourneaux ji non pas circulairca, 
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mais parallélogrammiques ; il résulte de 1& 
une facilité bien plus grande dans la consf- 
truction , puisqu'on n*a plus besoin de tail- 
ler les briqués pour former lès conduits de 
la fumée. Afin de multiplier et de répandre 
dans la capitale et les départemens^ ces utiles 
fourneaux^ qui tendent à dimînuetPeffrayante 
consommation du bois , le Comité a invité 
le C. Molard à en faire faire des modèles 
qu*on donnera^ à prix coûtant , à ceux qui 
en demanderont. 

La composition At la soupe a aussi attiré 
l'attention du Comité. Les CC. Parmentier , 
Lasteyrie et Cadet-Deuaux se sont chargés 
de faire des expériences sur cet objet. Elles 
ont pour but, non-seulement de perfection- 
ner la composition de la soupe en général, 
mais en particulier de lui donner un assai* 
sonnement plus agréable et plus varié; ces 
expériences ont eu déjà des résultats utiles 
que nous ferons connaître dans une autre oc- 
casion. 

Après avoir déterminé les quartiers dans 
lesquels il convenait d'établir des soupes éco- 
nomiques, et avoir trouvé, non sans peine , 
des emplaceméns propres à recevoir les four- 
neaux, le Comité a cru devoir confier la 
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jJirection de ck^que établissement à une com^ 
mission de sept membres^ un d'eux au moins 
est en même temps membre du Comité ceth- 
tral y deux autres sont chpisis parmi les habi* 
tans du quartier qui ont témoigné le plus 
de zèle pour l'établissement des soupes éco- 
nomiques ; les quatre autres sont membres 
des quatre Bureaux de bienfaisance de l'ar- 
rondissement. Le Comité a pensé, eneflfet, 
qu'il assurerait le succès dé son entreprise, 
en s*aidant des conseils des ces estimables ci- 
toyens qui connaissentles besoins et les mœurs 
de leurs quartiers respectifs , et sur-tout V&rî 
délicat de soulager les pauvres. 

Afin de mettre plus d'ordre dans les dis- 
tributions , le Comité a prié chaque souscrip- 
teur de s'inscrire à l'un des six établissemens 
désignés j et, dans la crainte que quelques 
souscripteurs n'eussent pas un emploi utile à 
faire de leurs cartes , le Corfiité leur a offert 
de les distribuer lui-même ; plusieurs d'en^ 
tr'eux lui ont abandonné cette distribution; 
et il en résulte qu'il pourra répandre , dans 
les quartiers pauvres , des çecours qui fussent 
restés dans les quartiers voisins des riches* 

Chaque établissemen t a des cartes de couleur 
différepte, sur lesquels sont inscrites. l'adçessc 
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et Pheure de la distribution ; car cette herare 
varie selon la manière de vivre des différens 
ijuartiers. 

Au reste ^ quoique lei[^omité necesse de 
faire considérer aux Hches cette entreprise 
comme un acte de bienfaisance , il cher- 
che ^^ en même temps , à persuader aux 
pauvres que ce n*en est point unj en con- 
séquence > le mot de bienfaisance ne se 
trouve ni suir les cartes , ni à l'entrée des 
établissemens ; on inscrit , au contraire ; k 
leur porte : Ici , on vend de la soupe aux 
légumes , à deux sous la ration. Quelques 
individus en achèteront , et ce mélange de 
ceux qui achètent^ à côté de ceux qui re- 
çoivent , a paru au Comité la manière la 
plus délicate de sauver l'amour-propre des 
derniers , et d'être utile au plus grand 
nombre. 

Je vais maintenant rendre un compte 
succinct de l'état de six établissemens que le 
Comité à cru convenable de fonder jusqu'à 
ce moment. 

Le premier arrêté que nous ayons pris a 
été de conserver , dans la division du Mail , 
le fourneau que le C. Delessert y avait bâti, 
et qu'il a nus à notre disposition. Quoique 
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cçîtte division soit l'une des ipoins pauvres 
<Je cette ville , , nous devions cet hçmmage k 
l'introducteur des soupes économiques dans 
Paris , aux Bureaux de bienfaisance qui l'ont 
SjBcondé avec tant de zèle , aux pauvres de 
ce quartier qui demandent cet aliment^ tandis 
que ceux qui ne lé connaissent pas, comr 
mencent quelquefois par le rejeter. Nous 
«jurions désiré transporter ce fourneau dans 
une maison nationale où nous aurions eu 
plus de place , et où nous aurions épaj'gné 
les frais de loyer ; mais nous n'avons pu en 
trouvçr aucune dans cette division. La di- 
rection de ce fourneau est confiée aux CC. De- 
lessert, Rousseau et Cottart , membres du 
Comité central , et Fichu , Richeaume , 
membres des Bureaux de bienfaisance du 
troisième arrondissement. Aujourd'hui, pre- 
mier Frimaire, cet établissement commence 
à màrcber d'après la nouvelle organisation , 
et les soupes ont été distribuées sur les billets 
des souscripteurs. 

Le second fourneau est celui dont Madame 
Bonaparte est fondatrice. Il est placé , selon 
son désir, dans le premier arrondissement. 
Nous avons été long-temps retardés dans sa 
CQnstruction , par le désir de trouver une 
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tnaison nationale où nous pussions l'établir; 
enfin , n'en trouvant aucune , nous nous 
sommes décidés à louer un emplacement 
dans la rue de Miroménil : nous avons préféré 
cette partie du premier arrondissement^ quoi- 
qu'éloignée des Tuileries, parce que c'est 
celle où les indigens sont les plus nombreux. 
La construction de ce fourneau, confiée au 
G. Delessert , est déjà commencée, et sera 
acbevée dans quelques jours. Les directeurs 
de cet établissement sont les CC. Muguet* 
Montaran , maire ; Langeron , Cadet- De* 
vaux , et Lecordier père , Ségur l'aîné, 
Canongue et Laroche, membres des Bureaux 
de bienfaisance du premier arrondissement» 

Le troisième établissement est moins avancé 
que le précédent , quoique nous nous en soyions 
occupés dès les premiers jours de notre créa- 
tion j c'est celui dont le Sénat Conservateur 
a fait les frais ^ il est situé dans la division 
du Luxembourg , à l'ancien séminaire de 
Saint-Sulpice. Nous avons trouvé dans cette 
maison nationale un local vide , très-conve- 
nable , et suffisant même pour y établir le 
magasin général des provisions} nous l'avons 
démandé au Gouvernement-, mais des for- 
malllés , probablement indispensables^ ont 
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jusqu'à pTése0t retardé sa réponse : ne pou* 
Tant commencer Toiavrâge^ sous avom au 
moins tracé dans ce local le plan du four*- 
neau^ en sorte qu'on pourra commencer le 
travail à l'instant même où nous recevrons 
une réponse favorable. Cet établissement sera 
dirigé par le^CC. Lasteyrie y'Molard et Say^ 
membres du Comité central. Les membres des 
Bureaux de bienfaisance ne sont pas encore 
nommés. 

Le quatrième établissement est fondé aux 
frais de la Dame anonyme dont J^'ai déjà 
parlé. Il est situé à la mairie du douzième 
arrondissement , en face du Panthéon , en 
sorte qu'il est également à la proximité des 
quatre divisions de cet arrondissement , Tun 
des plus vastes et des plus pauvres de Paris. 
*' Le local, qui e^t très-commode , nous a été 
offert par le C. Collette , maire de cet arron-* 
dissement. Le fourneau se construit depuis 
quelques ^purs et ne tardera pas à être en 
activité. Cet établissement est dirigé par tes 
ce. Collette , Godefray et Decandolle , 
et par les CC. Latapie , Galloix , Piau et 
Desprez , membres des Bureaux de bienfai- 
sance du douzième arrondissement. 

La place des quatre établissemens précé«^ 
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dens; était i comme on Pa vn, déterminée 
par la volonté des donateurs; iious' ne pou^ 
vions mieùt placer le cinquième que dans 
la division des Arcis, quartier pauvre, po- 
puleux et central ; nous y avons encore été 
engagés , parce que le Bureau de bienfai- 
sance nous a accordé un emplacement dans 
le local même (x)oii depuis long-temps le 
Bureau fait distribuer un bouillon aux ma- 
lades de sa division. Quoique cet emplace» 
ment soit peu commode, nous n'avons pas 
hésité à l'accepter, sentant combien ce quar- 
tier avait besoin de secours, et combien il 
était avantageux de commencer à distribuer 
nos soupes dans une maison que les pauvres 
sont habitués à ne regarder qu'avec respect 
et reconnaissance. Le Comité a invité le Cit. 
Badouleaux, président du Bureau de bien- 
faisance des Arcis , et les CC. Thouret et ' 
Dubreuil, médecins , à se charger de la 
direction de cet établissement; le fourneau 
est commencé et ne tardera point à être 
achevé. 

Le sixième établissement est le dernier 
dont nous ayons décidé la fondation^ en sorte 



. (x) Rue du Petit Crucifix -Saint -Jacques -la- 
Boucherie. 
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que nous n'avons encore eu que le temps ât 
chercher^ de choisir et de demander le local; 
il est situé rue de Sèves , k Tancien couvent 
des religieuses de Saint - Thomas , en sorte 
qu'il se trouve dans la partie la plus pauvre 
du dixième arrondissement. Cet établisse- 
ment est confié aux CC. Parmentier , mem- 
bre du Comité central ; Piault , premier ad- 
joint du dixième arrondissement^ et Bouiiat; 
les membres des Bureaux de bienfaisance 
sont les ce* Cadet - Chambine , etc. Cet 
établissement a été fondé au moyen d'un don 
de looo francs qu'ont fait les Ministres de 
l'intérieur^ de la guerre^ ^ de la police et des 
relations extérieures , conjointement avec le 
Citoyen Béthune- CharosU 

A ce nom, une lugubre pensée se présente 
à notre esprit. Cet homme respectable, qui 
« présidait nos assemblées; cet homme qui^ 
par son zèle , ses conseils et sa considération , 
a si puissamment contribué au succès de 
notre entreprise; cet homme, qui né s'est 
jamais servi de sa naissance et de sa fortune 
que pour être utile; cet homme qui, sous les 
glaces de la vieillesse , conservait encore un 
cœur chaud et actif pour le bien. ... il n'est 
plus !. . • Hélas 1 il m'en souvient : à l'instant 
même oui il quittait sa demeure pour aller 
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yémjdir une fonction respectable dans la-' 
qnelltf il a pris la maladie doùt il a péri^ à 
cet instant^ dis- je j il nous parlait de ses nom^ 
breux projets pour le bien public, des établis- 
semens qu'il voulait former , des réunions 
philantropiques qu'il voulait instituer , de la 
nouvelle impulsion qu'il voulait donner à 
l'esprit public vers la bienfaisaiœé. C'est pen-* 
dant sa maladie qu'il a réuni les dons des 
quatre Ministres de son arrondissement, et 
qu'il y a joint les siens. C'est depuis sa mort 
que nous avons reçu ce dernier témoignage 
de son zèle pour l'établissement des soupes 
économiques. Nous le voyons encore présider 
à nos réunions , nous l'entendons diriger nos 
démarches , nous nous enorgueillissonsd'avoir 
pu nous dire ses collègues, et, en le pronon- 
çant , ce mot renouvelle tous nos regrets } 
nous chercherons du moins à être animés du 
même zèle, à mériter la confiance que vous 
nous av^z accordée^ à vous procurer. Ci* 
toyens, les remercîmens des pauvres^ et^ 
ce qui est bien plus doux, la satisfaction 
d'avoir été utiles. 
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Extrait du procès-verbal de rassemblée 
genéralç des souscripteurs , le i*'. Frimaire 
an 9* 

L'ASSEMBLÉE, après avoir entendu le 
rapport ci-dessias, en à ordonné l'impression 
et l'envoi aux souscripteurs. 

Sur la proposition du Comité , l'assem-» 
blée a arrêté qiie les suppléans seront déclarés 
membres du Comité j que le nombre des mem- 
bres du Comité serait porté à dix-sept j que les 
Citoyens Frochot , préfet du département de 
la Seine ; Bénézech , conseiller d'état j Ri^ 
cheaume y président du Bureau de bienfai- 
sance de la division des Arçisj Bouriat , 
pharmacien , et Delaroche y négociant j sont 
élus membres du Comité. 

En conséquence , le Comité central des 
Soupes économiques est composé ainsi qu'il 
suit : 

X^adet-Deuaux , de la Société d'Agricul- 
ture , président j François {de Neufchâteau) , 
sénateur j Parmentier , membre de l'Institut 
national ; Thourei , directeur de l'École de 
«médecine j Molard , président du Conserva-- 
toire des arts et métiers j Lasteyrie , de la 
Société d'agriculture) Say , membre* du Tri- 

H 
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bunat ; Gélin , receveur du droit d'enregis- 
trement, président du Bureau de bienfaisance 
de la division du Mail; Rousseau , membre 
du Corps législatif; Cotta^t , membre da 
Bureau de bienfaisance, division du Mail; 
Frochot, préfet du département de la Seine ; 
Bé/iézech , conseiller d*éfat; Richeaume , 
président du Bureau de bienfaisance de la 
division de Brutus; Bouriat , pharmacien; 
Delaroche , négociant ; Delessert , négo- 
ciant, trésorier; DecandoUe , de la Société 
phil orna tique > secrétaire* 
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RAPPORT 

AU MINISTRE DE L'INTÉRIEUR, 

Par le Comité général de Biettfdisànce > 
sur la substitution de VOrge tnoHdé au 
Riz ) at^ec des Obsen^ations sur les ' 
Soupes aux légumes : adopté dans sd 
séance du ^Brumaire an ,9 de /ti 
République française. 

JjE C. Grignet vient d'adresser au Ministre 
de Tintérieur, un mémoire dans lequel il 
expose qu'ayant fait venir de la ville d'Ulm 
un ouvrier exercé dans la construction des 
moulins propres à dépouiller l'orge de ses 
enveloppes corticales pour l'amener à l'état 
d'orge mondé, il est parvenu insensiblement 
à rendre ce genre de fabrication aussi facile 
€t aussi parfait, dans les environs de Paris, 
que sur les bordis du Danube j que ce grain , 
ainsi privé de son enveloppe , peut rempla- 
cer le riz, et fournir un aliment d'autant 
plus économique , que l'auteur de la pro- 
position offre de le donner à deux décimes 
le demi-kilogramme pour les hospices civils, 

H 2 
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les Bureaux de bienfaisance et les maisons 
d'arrêt : il ajoute que les nouveaux-nés trou- 
veraient dans celte ressource, jusqu'à une 
•certaine période de la vie, une nourriture 
infiniment plus salutaire que n'est la bouillie 
préparée avec la farine de froment ; qu'il en 
a fait subsister une foule de pauvres pendant 
la dernière disette qui affligea la France; et 
qu'enfin il se propose de former, à ses frais, 
des établissemens de soupes économiques dans 
les quartiers les plus populeux de cette grande 
cité. 

Le mémoire du C. Grîgnct était bien digne, 
par son objet, d'appeler l'attention du Mi- 
nistre; mais avant de prendre im parti , il a 
cru devoir consulter le Comité général de 
bienfaisance , qui m'a chargé d'examiner 
jusqu'à quel point les diverses propositions de 
l'auteur étaient admissibles , et immédiate- 
ment utiles au soulagement de la respectable 
indigence. 

Pour seconder les vues du Mfnistre, et 
mettre le Comité à portée d'avoir un avis , 
je me suis livré à quelques! recherches, et 
j'ai entrepris une suite d'expériences dont je 
me borne à présenter ici les principau^c ré* 
sultats. 
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Tki pensé qu'il fallait d'abord constater 
l'analogie du riz et de l'orge mondé, d*aprè^ 
un examen de leurs parties constituantes ^ 
connaître ensuite quelles seraient les cir- 
constances impérieuses où la substitution 
proposée deviendrait indispensable, et si, 
sous les rapports de la nourriture , il y au- 
rait un avantage réel de préférer l'un à l'autre 
dans tous les cas. Au reste , j'observe au 
Comité que je n'ai rien oublié pour apprécier 
à sa juste valeur une préparation qui , jusqu'à 
présent , ne s'est exécutée que chez l'étran- 
ger, et qu'il paraît possible de pratiquer en 
France avec d'autant plus de succès , que le 
grain dont il s'agit est cultivé dans tous les^ 
départemens de la République, et forme sou* 
vent Tunique ressource alimentaire de plu- 
sieurs de leurs habitans. 

DU RIZ. 

Ce grain , l'une des plus riches produc- 
tions de l'Egypte , tient le premier rang dans^ 
les régidnsde la terre où on le cultive , comme 
le froment et le, seigle, en Europe. Récolté 
à SQu^ point de maturité et dans un temps 
bien sec, il peut se. conserver lang- temps 
en bon état^ et braver les voyages de long 
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cours , pourvu néanmoins qu'il soit k l'abri 
de l'humidité et de la voracité des animaux* 

Mais le riz , quoique recommandé par le 
mérite de naître loin de nous > n'a pas obtenu 
tous les suffrages : si quelques auteurs ont 
prétendu que ce grain renfermait, sous un 
petit volume, beaucoup de parties nutri- 
tives; qu'à raison de la facilité de son trans- 
port et de sa conservation, il était parmi 
les farineux le plus digne de nos hommages 
et de nos soins, d'autres écrivains , non moins 
exagérés , mais dans un sens contraire , ont 
contesté au riz tous les avantages que les 
premiers lui attribuaient ; ils ont même es- 
sayé de prouver qu'il ne devait sa propriété 
alimentaire qu'aux substances qu'on fait en- 
trer dans sa préparation pour en former un 
comestible, en ajoutant qu'il semblait appeler 
la faim au lieu de la chasser. 

C'est pour fixer les idées sur ces deux opi- 
nions diamétralement opposées, que j'ai cru 
devoir analyser, en 1778, le riz compara- 
tivement aux autres grains de la famille des 
graminées. Il résulte de cette analyse , faite 
dans un temps où la chimie n'avait pas en- 
core pénétré dans l'atelier du meunier et du 
boulanger, que le riz mis sous la meule se 
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réduit dans sa totalité aune farine comparabte 
â l'amidon pour la blancheur seulenient; car 
il n'en a ni la ténuité, ni le cri , ni le tou- 
cher. Projeté sur le feu , îl pétille, s'enflamme 
de la même manière , et laisse pour résidu un 
petit charbon: la gomme arabique produit un 
effet semblable. 

Délayée dans l'eau froide, la farine de ri^ 
se précipite au bout d'un certain temps , et 
zie $!y dissouJt que quand ce fluide est chauffé 
au degré de l'ébullition : alors elle forn^ 
une gelée moins transparente que celle de 
l'amidon. La farine de riz , mise en pâte avec 
de. l'eau, et malaxée un certain temps, n'offre 
pas les phénomènes de la i^rine de froment 
traitée de cette manière ; elle prend facile- 
ment de la retraite, et peut se mouler comme 
le plâtre : c'est ainsi que les Chinois s'en ser- 
vent pour différens usages. 

Décomposé par la distillation à feu nu>, le 
riz ne fournit pas autant de prodpits huileux 
et'Salins, ni d'esprit ardent dans la chaudière 
du bouilleur ^ qpe* le blé ; circonstances qui 
sont la preuve la plus évidente que ce grain, 
sous le même poids et le même volume, ne 
renferme pas autant de 'matière nutritive. 

Llmpossibilité^ de séparer de la farine de 
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riz lin atome de gluten analogue à celui du 
blé, explique le défaut de succès des tenta- 
tives essayées jusqu'ici pour la transformer 
en pain. C'est donc une véritable chimère 
que de vouloir la soumettre à cette forme ^ 
puisque, mêlée en nature, ou cuite en diverses 
proportions avec la farine de froment, elle 
rend le pain qui en résulte, compacte , fade, 
indigeste , et susceptible de durcir. Tous ceux 
qui ont prétendu le contraire, prouvent qu'ils 
ne connaissent nullement la théorie de la 
panification; qu'ils ignorent que dans toutes 
les contrées où l'usage du pain est inconnu, 
et où le riz en tient lieu, on se borne à dé- 
terminer le ramollissenient et le gonflement 
de ce grain , en l'exposant à la vapeur de 
i*eau bouillante , et à le manger sous cette 
forme, concurremment avec les autres mets 
qui composent le repas de tous les jours. 

Il y a tant de moyens d'employer ce grain 
plus efficacement, qu'on peut, sans regret, 
abandonner l'espérance de le faire servir à cet 
usage. 

Tous ces faits , et tant d'autres qu'il serait 
superflu de rapporter ici , m'ont donné le droit 
de conclure que, quoique le riz ne soit nul- 
lement propre à se convertir en pain, il 
renferme cependant le principe alimentaire 



Digitized 



by Google 



( 121 ) 
.par excellence 9 Pamîdon^ lequel^ combiné 
dans l'état de solution avec un mucilage y ec 
desséché brusquement à l'instant de la matu- 
rité par l'action du soleil^ forme un grain 
dur^ cassant^ transparent et corné en quel- 
que sorte : or , en rangeant le riz entre 
Tamidon et la gomme , je crois lui avoir 
assigné sa véritable place. Il partage les 
propriétés communes à ces deux substances 
muqueuses , et n'en est séparé que par queU 
ques légères différences (/ ). 

(^j- ) Des expériences faîtes à Londres en 179$ , par 
' le Bureau d'Agriculture , semblent contredire ce que 
M. Parmentier avance ici à la défaveur du riz employé 
dans l'état farineux (*). Elles établissent que lorsque 
le riz a été détrempé , cuit , exprimé et refroidi 
d'avance, il peut entrer très-avantageusement à la 
proportion d'un quart sur trois quarts de farine de 
froment , et que cette masse donne un pain d'un goût 
excellent, et supérieur au pain de froment de première 
qualité. ^ 

Mais la manière la plus avantageuse d'employer le 
riz , est , sans contredit , pour la confection des mets 
connus en Angleterre et ailleurs sous le nom de 
pouddings. 

Il résulte , en effet , des essais faits en grand dans le 

{ * ) Noua savons que le Citoyen Parmenlier persiste dans 
..Popinion ^u'il a émise ici. (Editeur), 
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Sans chercher à diminuer les éloges pro- 
digués au riz, il paraît certain que si oa 

Houndlings-Hospital de Londres , que la farine d» 
riz est, à tous égards , préférable à celle de froment ; 
car, non-seulemept elle coramunique aut mets oik 
elle entre, un goût plus délicat, plus appétissant, mais 
elle est encore beaucoup plus économique. 

M. Bernard, caissier de ce bel hospice, a trouvé 
qa^une livre de riz employé en farine pour les poud- 
dings qu*on sert chaque jour aux enfans et aux gar- 
diens , équivalait en substance nutritive a huit livres 
de farine de froment. 

La quantité de poudding faite chaque jour dans 

l'hôpital ;i consiitait en i68 liv. pesant de farine de 

froment. 

' 14 id» de viande hachée. 

14 gallons ou pots de lait. 

Le tout coûtait à Tadministration 3 livres % sous et 
6 deniers slerlings. 

Maintenant le poudding fait de farine de riz qu'on a 
substitué au premier , ne consiste pour le même nom- 
hre de personnes, qu'en 21 liv. pesant de farine de riz. 
16 id, de raisins secs. 
14 gallons de lait , 
qui ne reviennent chaque jout qu'à wifi liv* 9 sous et 
a deniers sterlùigs. 

Iljr a donc sur cet objet une économie de plus de la 
moitié. 

Si l'on youlaij: ajouter à ces ingrédiens , suflSsans pour 
faire un bon pouddiag , des œufs , un peu de lait ou de 



Digitized 



by Google 



("3) 

Voulait comparer les travaux que demande 
la culture de ce grain avec ceux du blé, on 
yerrait que l'humidité fangeuse au milieu 
de laquelle il gçrrae,, proît et mûrit, ne res- 
pecte pas davantage isoh organisation que 
celle des autres grains. D'abord cette plante 
ne prospère qu'au 48*. degré ; il lui faut 
àes étés chauds, un grand soleil, et un sol 
susceptible d'être inondé à volonté : à peine 
«st-il déposé dans la cavité qui doit lui ser- 

graisse de bœuf, on le rendrait plus nourrissant et de 
bien meilleur goût. 

Un quart de livre de riz détrempé et bien cuit donn^ 
une livre de pâte de riz compacte. 

Ainsi , 8' onces de riz , 

4 de raisin sec , 

a de sucre en poudre , 

, 2 pots de lait , 
le tout bien travaillé et pétri ensemble , donnent 4 liv. 
^t 4eïïïi<B d'un mets solide, très-nourrissant et agréable 
à manger. 

On sait, d'ailleurs, que le poudding. est le mets 
favori , et Ton peut dire national , en Angleterre ; il 
remplace le potage que l'on sert en France , et il pa- 
raît sur toutes le^ tables , depuis celle du lord jusque 
sur la table frugale de la famiUe de l'artisan. {Note 
fournie par M. Money , ministre éyangélique à Lau" 
sanne). 
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vir de berceau^ qu'il est déjà menacé par 
les animaux. 

Échappe- t-il à la rapine des oiseaux^ des 
rats et des insectes , les accidens et les ma- 
ladies Tassiègenl de toutes parts ^ une sura- 
bondance de suc nourricier le rouille ; ua 
coup de vent fait ployer sa tige ; les pluies^ 
accompagnées d'orages pendant la floraison^ 
délaient et entraînent les poussières fécon- 
dantes ; .la grèle hache les papicules ^ les 
plantes parasites Ténervent ; enBn , pour 
abréger , l'attente du cultivateur de riz est 
aussi souvent trompée que celle du cultiva- 
teur de froment. 

On ne peut se dissimuler, eu effet, que 
les hommes qui font du riz leur nourriture 
fondamentale , ne soient exposés comme nous 
à des disettes qui les forcent aussi de recourir 
à des supplémens ; et dans le temps même où 
des écrivains , dirigés par l'esprit de système, 
affirmaient que chez les peuples qui vivent 
de riz , il n'y avait à redouter ni famine ni 
monopole^ tout le Bengale, qui n'a pas d'au- 
tre aliment, perdait un fiers de ses habitans 
par l'influence de ces deux causes. 

Ne soyons donc plus étonnés si la culture 
du riz aux îles de France et de Bourbon sa 
resserre tous les jours , et si on donne la pré- 
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fërenee sa maïs , au manioc , au combard 
et aux patates^ par la raison qu'il faut à ceë 
diverses plante^ moins d'eau, et que d'ailleurs 
leur succès est plus assuré* 

Indépendamment de toutes les variétés de 
riz que l'on cultive, savoir , le blanc dont lé 
grain est très-fin , le jaune , le barbu , le long^ 
le rond, nous en possédons, une autre espèce, 
appelée vulgairement riz de Chine , ou rit 
perenne , riz des montagnes. Il aime , ainsi 
que toutes les autres espèces , lès terrains hu- 
mides*, mais, comme elles, il n'a pas besoin 
de la submersion : c'est sans doute à cette der- 
nière qualité qu'il faut attribuer toutes les 
tentatives imaginées pour l'admettre au nom- 
bre de nos cultures indigènes. Cependant 
tout ce qui a été dit à cet égard, n'est ni clair 
ni positif; il est toujours question du riz sec, 
et on ne cite aucune expérience qui puisse 
justifier «es avantages. Mais , au lieu de 
. s'occuper aussi sérieusement qu'on le fait de 
l'introduction d'un grain qui n'a encore pros- 
péré que dans les livres , pourquoi ne pas 
concentrer nos soins et nos moyens surcellei 
des productions qui conviennent le mieurau 
sol , au climat et à nos habitudes? Ne serons- 
nous donc étrangers que pour nos propres 
richesses ? 
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Les végétaux sont assujettie à des acciderts 
qui dérangent et détruisent même leur orga- 
nisation. Ils ont ^ comme les animaux, et leurs 
maladies et leurs insectes : le riz est donc sour- 
mis. à cette loi générale ; mais il a encore un. 
danger réel qu'il ne partage avec aucune autre 
production alimentaire ; cette plante , étant 
véritablement aquatique, est reconnue pour 
être préjudiciable à la santé et à la popula^ 
tion. 

Un particulier ayant établi dans le ci-de-^ 
yant Bugey des rizières , les fièvres intermit- 
tentes , les cachexies , les bydropisies et le« 
obstructions qu'elles occasionnèrent, répan-^ 
dirent un tel effroi parmi les habitans, que 
l'auteur qui avait provoqué ces établissemens 
fut obligé de s'évader pour se soustraire à Ist 
fureur publique. On ne saurait, donc trop^ 
applaudir à la sagesse éclairée des magistrat» 
qui ont réuni tous leurs efforts , soit pour in- 
terdire la culture du riz dans les captons ou 
son succès pouvait amener tous les dangers 
qui l'accompagnent , soit pour la reléguer 
dans les lieux éloignés des grandes habita-, 
tions. 

Mais l'orge, proposée pour suppléer le riz ^ 
p'est ni aussi difficile dans le choix du sol , 
ni aussi dangereuse dans sa cxdture. Elle ert 
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bien de fous les moyens de nourrir le plus 
économique, pourvu toutefois qu'on la sou- 
mette à la préparation que sa texture orga- 
nique semble indiquer. Arrêtons-nous sur ce 
point. 

D E L' O R G E. 

!Dans les pays à brasserie, l'orge est, après 
le froment et le seigle, le grain qu'on cullive 
avec le plus de soin. Elle fut l'un des premiers 
alimens du genre humain ; et c'est, à ce qu'il 
paraît, par sa culture qu'on commença les 
défrichemensj car dès la plus haute antiquité, 
on en distinguait plusieurs variétés. L'orge 
d'hiver et l'orge d'été étaient connues. Les 
Espagnols n'oublièrent point de la porter au 
nouveau-Monde, en échange du. maïs, dont 
ils enrichirent l'Europe. Cultivée avec soin, 
l'orge est tellement productive, que malgVé 
l'énorme consommation qu'en font les An- 
glais , c'est le sdul grain qu'ils puissent ex- 
porter. 

On compte quatre espèces d'orge cultivées, 
qui ont chacune leurs variété^^; mais il existé, 
à cet égard , une telle confusion , même dans 
les ouvrages qui jouissent d'une certaine ré- 
putation , que je crois qu'une notice à ce sujet 
ne peut être inutile» 

La première est l'orge ordinaire , hordcum 
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Tnilgare , ùont la Tariété nue est une de^ 
moins communes parmi les variétés des au- 
tres espèces qui n*ont point d'écorce. 

Il existe une autre variété peu commune p 
dont les grains sont noirs et la plante bisan* 
nuelle -, mais si elle était en effet pourvue de 
cette qualité , ce serait une espèce peu utile à 
cause de la durée de sa culture* 

L'escourgeon, hordeum exastichon , est 
la véritable orge à^six pans : sa forme est cy- 
lindrique > et non pas carrée comme celle que 
nous cultivons; alors chaque rangée de grains 
est également éloignée de la circonférence, 

La troisi ème espèce est 1 *orge à deux rangs p 
hordeum distichon, fort cultivée en Angle- 
terre. Elle sert , de préférence , à la prépa- 
ration de l'orge mondé et perlé ; ^ elle a 
Pécorce mince : c'est l'orge à long épi des 
Anglais ; c'est une excellente espèce. 

Il y a de celle-ci la variété nue, qui est 
très - estimable et la plus cultivée ; c'est le 
^ucrion. 

La quatrième espèce , hordeum zeasti-r 
chon , l'orge éventail , le riz d'Allemagne. 
Son écorce est assez épaisse , sa paille est 
dure-, mais elle est excellente pour les po- 
tages; sa saveur est la meilleure. On en fait 
d'excellente Inhte. 

Il 
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Il faut contenir que malgré les écrits pu- 
bliés sur l'orge , l'espèce ou la variété la plus 
propre à chaque canton^ à chaque climat , à 
chaque terroir , n'est pas encore suffisamment 
connue. J'aurais désiré suivre la chaîne des 
variétés que présente cette plante , indic](uer 
celle qui mérite le plus , par sa qualité et 
par sa production > d'être adoptée; enfin ^ 
montrer à quel usage telle ou telle espèce doit 
servir de préférence : mais ces expéHences 
demanderaient à être faites en grand ; elles ne 
manqueront pas de fixer un jour l'attention de 
quelques agronomes. 

En attendant ce travail important^ l'espèce 
<jui mérite le plus d'être propagée sur le sol 
de la République , est , suivant mon opinion 
et celle de mes collègues du Conseil d'agri- 
culture, la variété nue de l'espèce distichon. 
3Elle double la meilleure récolte de l'orge. La 
paille en est moins dure que l'autre , et les 
vaches la mangent avec plus d'avidité. Aucun 
pied ne donne moins de deux tiges, et la plu- 
part trois à quatre. Sur chaque épi on trouve 
depuis 60 jusqu'à 90 grains ; ils sont plus 
gros, plus alongés que ceux des autres espèces 
et variétés ordinaires. Le seul défaut qu'on 
pourrait lui reprocher, si c*en est un, c'est 
que la farine en est plus bise : mais qu'ini- 

I 
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porte pour Torgë moiodé bu grue plus ou 
inoins de blancheut , pourvu que le grain se 
gonfle y qu'il absorbe une grande quantité 
d'eau ^ et reste entier après la cuisson? Voilà 
le but auquel il faut atteindre. 

L'étude particulière que j'ai faite de la 
nature des parties constituantes des farineux^ 
ainsi que des phénomènes qui s'opèrent pen- 
dant leur conversion en pain , m'a convaincu 
plus d'une fois^ que l'orge était de toutes les 
semences céréales , celle qui avait le plus 
d'analogie avec le riz. A la vérité celui-ci a 
une transparence et un état corné que n'a pas 
l'autre ; mais ils se comportent tous deux de 
la même manière , lorsqu'il s'agit de les com- 
biner avec l'eau, et d'opérer leur cuisson, ou 
de les soumettre à la panification. 

Les auteurs qui prétendent qu'on faisait 
autrefois du pain très-bon avec la flpur de la 
farine d'orge j que c'était une nourriture assez 
commune chez les Athéniens et dans les au- 
tres états les plus riches et les plus puissans 
de la Grèce , ont confondu sans doute la ga- 
lette avec le pain : ou bien cet aliment était 
alors très-imparfait j car la fermentation dé- 
veloppe dans les parties constituantes de ca 
grain une saveur acre , un état tellement gros- 
sier et compacte , que l'aliment qui en risulte 
a Ma aspect désagréable. 
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ïn cflFet, «cle quelque manière que Torge 
soit moulue et blutée, le pain est toujours 
rougeâtre et serré j sa mie n'est ni flexible, 
ni spongieuse j à peine conserve-t-il , peu de 
temps après la cuisson , cette qualité qui ap- 
partient au pain frais, celle d'être tendre et 
moelleuse au sortir du four. Un pareil pain 
n'est donc tolérable que dans une circonstance 
qui ne laisserait p^fs la faculté de s'en procu- 
rer d*autre. On est trop heureux alors que les 
substances destinées à remplacer celles aux- 
quelles on est habitué, ne renferment rien de 
malsain. 

On a proposé, et on propose encore jour- V^ 
Bellement , une foule de recettes pour intro- 
duire dans le pain de froment > dans le pain de 
seigle et dans le pain de méteil , une foule de 
substances diamétralement opposées à l'étal 
paiîaii*e : ce sont de simples tentatives du mo- 
ment, plus curieuses qu'utiles; leur défectuo- 
sité s'aperçpît bientôt , lorsqu'on veut en 
faire l'application à la subsistance fondamen- 
tale de tout un canton pendant une décade. Je 
ne m'arrêterai pas à les décrire , car il fau- 
drait en faire la critique; je profilerai seule- 
ment de la circonstance , pour avertir que le 
pain mélangé de farine de froment et de riz, 
n'est nullement économique j qu'il faut con- 
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sommer ce dernier gr^in en sub9<ance> comme 
aussi tous les fruits de la famille des cucurbi- 
tacées , les racines chai^nues et autres matières , ' 
végétales qu'on s'obstine, malgré la nature , 
à vouloir transformer en pain , sans calculer 
le temps, l'embarras , la dépense , sans appré- 
cier la ressource et même l'existence du sup- 
plément proposé. L'expérience et la raison 
ont fait voir suffisamment que beaucoup de 
ces pains reviendraient plus cber que sll$ 
étaient composés de farine pure de frqment, 
et qu'ils nourrissent un tiers moins. 

C'est donc toujours contre le vœu de la . 
nature qu'on s'obstine à vouloir soumettre les 
farineux indistinctement à une seule et même 
préparation : mais il faut à l'bomme sa nour- 
riture habituelle, sous la forme accoutumée, 
quel qu'en soit l'état grossier , substantiel et 
désagréable! Telle est la manie du jour, de 
tout convertir en pain j on croirait n'être pas 
nourri sans cet aliment! 

Il n'y a absolument que le froment et le 
seigle qu'on puisse convertir en véritable 
pain; et ceux qui subsistent de cet aliment, 
ne doivent pas négliger la culture de ces deux 
grains, sur-tout quand le sol y est propre , et 
que le produit dédommage des frais : les au- 
tres semences farineuses ne devraient servir 
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de nourriture que sous la forme de gruau on 
de polenta. 

De l'Orge mondé. 

Tous les arts ont eu leur enfance; et le pro- 
cédé le plus simple aujourd'hui, était autre- 
fois très - compliqué. Qui aurait cru > par 
exemple y qu'un jour l'orge revêtue de deux 
^corces, ^^tn trouverait tout-à-fait dépouillée 
sans perdre de sa texture, et qu'on parvien- 
drait à lui donner une forme ronde pour ob- 
tenir ce' qu'on appelle vulgairement orge 
inondé y orge perlé? 

Nous ignorons -si l'art de monder l'orge est 
généralement pratiqué en France j mais ce 
qu'il y a de constant , c'est que nous tirons de 
l'étranger la plus grande partie de ce que nou$ 
en consommons. 

Voici cependant le moyen de monder 
l'orge dans le département du Jura et dans 
la ci-devant Franche -Comté, que je tiens 
d'un voyageur qui a parcouru avec fruitées 
différentes contrées. 

Il faut avoir de l'orge nue ou commune, 
très-sèche j on en prend 19^ kilogrammes 58 dé- 
cagrammes à 34 kilogrammes 48 décagram- 
mes (40 à 5o livres ) , qui soit bien passée au 
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ôrîble; on la verse ensuite sur un plaiiclier^ 
et on l'asperge pour l'humecter, en obswvant 
qu'ellelesoit également. Si , pendantl^ravail , 
on s'apercevait que le grain ne fût pas assez 
mouillé , il faudrait l'humecter de nouveau r 
cette opération faite , on verse l'orge dans la 
ripe , qui est une auge de forme circulaire , dans 
laquelle il y a une meule de champ de 976 mil- 
limètres ( 3 pieds de diamètre ) sur 335 milli- 
mètres ( un pied) d'épaisseur. Devant cette 
meule il y a un petit balai, qui pousse tou- 
jours le grain dessous^ et sur le derrière se 
trouve un petit râteau pour retnuer le grain* 
]lia meule est mise en mouvement , ou par un 
cheval, ou par une chute d'eau. 

Procédé usité en Saxe pour monder fOrge^ 

On prend 146 kilogrammes 85 décagram- 
nies à 195 kilogrammes * 80 décagramroes 
( 3 à 400 livres ) d'orgé bien sèche , bien net- 
toyée et purgée de tout corps étranger. On a 
soin de la bien humecter également : aprè^ 
cela , on la relève en tas et on la couvre avec 
des toiles pendant Pespace de sept à huit 
heures , pour que l'humidité soit distribuée 
également à la surface , et qu'elle 9'entre 
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point dans le centre du grain. Ou verse cette 
orge dans la trémie du moulin. 

Les meules ont un mètre 187 millimètres 
( 3 pieds et demi ) de diamètre , sur 82^ mil- 
limètres ( i pied)/ d'épaisseir. [[La qualité 
de lar pierre est pleine et tendre, tirant sur 
le noirâtre ]. Elles sont rayonnées , et les 
rayons sont dcs 8ï millimètres en 81 milli- 
mètres ( 3 pouces en 3 pouces ) ; elles sont 
piquées très-vif : le rayon est de 27 millimè- 
tres ( I pouce^ de large , et creusé de 5 à 7 
millimètres (2 a 3 lignes). 

La meule gisante est repiquée de la même 
manière que la meule courante. Il faut que 
celle-ci soit mise en équilibre, de manière 
qu'elle n'ait pas plus dé poids d'un côté que 
de l'autre , et afin (Qu'elle tourne parfaitement 
bien. Il faut aussi que le palier sur lequel 
repose le fer , soit élastique , ou qu'il fasse 
ressort. 

; Les archures qui renferment les meules ^ 
sont des tôles piquées en râpe. Il y a 81 mit 
limètres ( 3 pouces ) de distance de la, râpe à 
la meule courante. 

On adapte deux petits balais à la meule > 
afin de ramasser le grain, qui se range dans! 
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le pourtour. La vitesse de la meule est de 
loo à 1^5 tours par minute. 

On a soin de tenir la meule courante élevée 
de manière qu'elle ne fasse que rouler le 
grain , afin de lui ôter la pellicule et de casser 
ses deux extrémités. 

La râpe sert à enlever le reste de la pel- 
licule, s'il y en a. L'orge tombe par l'anche 
dans un crible ou ventilateur j que l'on notpme 
communément, tarare , pour prendre toute 
la pellicule. 

Cette opération faite , les grains doivent 
être entiers ; s'il s'en trouve d'écrasés , c'est 
un défaut de manipulation. 

Sur 48 kilogrammes çS décagr. ( 100 liv. ) 
d'orge, on en obtient à- peu -près îgkîlo* 
grammes 87 décagrarames à 89 kilogrammes 
16 décagrammes (60 à 80 livres ) de mondé : 
le reste est en son. 

Il est aisé de juger, d'après cette courte 
description , que , pour monder l'orge, il 
faut nécessairement se servir de meules d'un 
diamètre moins considérable que pour les 
moulins ordinaires , et avoir l'attention de 
ipouiller méthodiquement le grain, afin de 
préparer l'écorce à se détacher avec [dus dfe 



Digitized 



by Google 



( t37 ) 

fecilité du corps farineux auquelelle adhéra 
fortement. 

Le mouillage des blés , de ceux sur - tout 
connus sous les noms de blés durs , ^ de blé^ 
glacés, a déjà été l'objet de mes recherches 
sur la perfection de la mouture. En effet , poui^ 
bien moudre , il faut que le grain conserve 
utie portion d'humidité , sans laquelle la to- 
talité du grain se pulvérise au même degré > 
occasionne beaucoup de déchet. Le son , ain^ 
divisé , passe à tfavers les bluteaux les plus 
serrés^ se mêle à la farine j d'où résulte un 
pain extrêmement bis. J'apprends, avec plai* 
éir , que c'est en mettant en pratique cette 
opération , que les Français sont parvenus, 
en Egypte , à améliorer la qualité de leur 
aliment principal. 

Peut-être dans nos départemens méridio-- 
naux où l'on serait à portée d'avoir de l'eau 
en abondance , on devrait ne pas se borner à 
arroser les grains; il conviendrait de les la-* 
ver, sur-tout s'ils sont recouverts de pous- 
sière: vingt-quatre heures après, la meunerie 
en retirerait une plus belle farine , et la bou- 
langerie une plus grandç quantité de meilleur 
pain. Mais dans l'un et l'autre cas , cette 
opérailiQu ne doit avoir lieu qu'autant qu'on 
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est assuré de joui^ du moulin un ou demc 
jours après; car le blé, ainsi imprégné d'une 
humidité étrangère , courrait les risques de 
se détériorer d'autant plus promptement, qu*il 
serait entassé en masses considérables : d'ail- 
leurs, la farine qui en résulte n'est jamais 
de garde. 

D'après cette remarque , nous croyons que^ 
vu la nécessité où l'on est de mouiller l'orge 
avant de l'envoyer au moi4in pour la mon- 
der, on doit avoir la précaution, dès que 
l'opération est terminée , .d'exposer à l'air ce 
grain > sans quoi il ne manquerait pas de 
contracter , au bout de quelques )Ours , dans 
le sac où on le renfermerait trop tôt, un« 
odeur désagréable et un goût de moisi. 

De l' O r g e perlé. 

Parmi les divers moyens que l'art a ima- 
ginés pour dépouiller l'orge de toutes ses 
parties corticales , il n'y en a point dont le 
succès ait été plus complet que celui qui 
donne à ce gruau la ifbrme sphérique et la 
surface polie d'une perle; ce qui lui a fait 
donner son nom à* orge perlée '* 

Les Hollandais ont été autrefois la seule 
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nation qui préparât l'orge mondé et perlé : 
ils le transportaient ensuite chez tous le$ 
peuples* H paraît que cette préparation s'exé'*' 
cute aujourd'hui dans plusieurs cantons de 
l'Allemagne. Voici le procédé qu'en a décrit 
J^ozier dans son Cours d'agriculture, à l'art* 
Orge. Je n'assure pas que ce soit celui du 
C. Giignet, qui aura toujours à nos yeux 1^ 
mérite d'avoir provoqué l'attention du Gou- 
vernement sur cette branche dé nos ressources 
alimentaires. 

« Si on veut avoir une idée de l'opération / 
^ qu'on se représente un moulin à blé ordi^ 

> naire avec ses deux meules , celle de des- 

> sous fixe, et celle de dessus mobile et tour«< 

> nant horizontalemeAt. Il n'est pas néces* 
V saire qu'elles soient de pierre, mais de bois 

> seulement. La meule supérieure ne diffère 

> de celle du blé, que par des cannelures 
» en quart de cercle, pratiquées en dessous > 
» au nombre de six ou de huit, suivant la 
y> largeur de la meule : elles sont moins 

> creusées à l'angle, et leur profondeur est 

> de 54 millimètres (3 pouces ) à l'extrémité. 
» A la place du bois ou caisse dans laquelle 

> la meule tourna, sont placées des râpes 
* en tôle, contre lesquelles l'orge est sans 
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* cesse poussée par le courant d^air qu'im* 

> priment les cannelures , et qui est attiré 

> de Touverture centrale de la meule jus- 

> qu^aux râpes. Par ce mouvement centri- 

> fuge» le grain est sans cesse poussé contre 

> les râpes : son écorce s'use j ensuite lea 

> angles de la partie farineuse sont emportés ; 

> enfin peu-à-peu le grain s'arrondit. Pen* 

> dant cette rotation soutenue , la farine et 
» une grande partie des débris de Técorcè 

> passent à travers les trous des râpes, efc 
y> sont reçues dans un encaissement circu- 

9 

> laire^ et en bois , fermant exactement ,.d'oii 

> on les retire après l'opération. Dans d'au- 

> très moulins on se contente de placer une 

> toile grossière et épaisse tout autour des 
» râpes , et de laisser un espace de 64 rail- 
la limètres ( 2 pouces ) entre les râpes et la 
9 toile ; mais cet espace est exactement 

> fermé par- dessus. Cette toile reçoit la fa- 

> rine et les débris - et les laisse tomber dou^ 
^ cernent dans le coffre , auquel elle répond. 
9 Lorsque le grain est censé avoir acquis sa 

> forme ronde , on ouvre une petite porte 
j> ménagée dans les râpes. Cette porte cor- 
i> respond à un grand sacj et la farine et les 
1 débris de Técorce qui re3tent^. ainsi que 
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^ Vorgc perlé , sont entraînés dani cette ou* 
» verlure par le mouvement centrifuge : on 
}> porte ensuite ce mélange daii3 différens blu« 

> loirs , qui séparent le grain , la farine et 

> le son. Ces derniers servent à la nourri- 
}> ture des bestiaux, de la volaille, etc. » 

Procédé usité en Allemagne pour faire 
rOrge perlé. 

Les meules ont 976 millimètres (3 pieds) 
de diamètre environ 5 elles sont rayon'nées « 
chaque rayon a 41 millimètres (18 lignes) 
de large à l'extrémité de la meule , et vient 
k rien au point du centre. La distance de 
^aque rayon est de id en \6 centimètres 
( 6 en 6 pouces) à l'extrémité de la meuleu 
L'intervalle de chaque rayon est repiqué 
très-vif. 

La meule courante est montile de manière 
à tourner t^ès-rond^ et le latier , qui supporte 
le. fer, fait ressort, afin que la meulcy se 
soulève lorsqu'elle est surchargée de grains*» 

Il faut , autant que possible, que la meule 
ait de 33 à 41 centimètres (i3 à i5 pouces) 
d'épaisseur. 

Les archures sont en bois^ et il y a àt$ 
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plaques de tôle y piquées en râpes > qui sonf 
clouées sur Tarchure. Dans l'intérieur, on 
compte environ 1 1 centimètres ( 4 pouces ) 
de distance de la meule à la râpe. 

On adapte à la meule courante deux petits 
balais , afin de faire rouler le grain qui se 
trouve déposé au pourtour. 

On prend environ 12 kilogrammes 24 dé- 
cagrammes à ^4 kilogrammes 69 décagrara- 
mes (25 à 3o livres) d'orge mondé, qu'on 
versé dans le trou de la meule , avec la pré- 
caution de boucher l'anche , afin qu'il ne 
puisse rien sortir du dessous ni du pour- 
tour des archures. 

On met ensuite la meule en mouvement» 
Sa vîtessc est de quatre-vingt-dix à cent tours 
par minute. Il faut avoir soin de tenir la meule 
levée, de sorte qu'elle ne fasse que rouler 
le grain , afin de le perler. Avec un bon 
moulin, 48 kilog. 96 décag. (100 livres) 
d'orge peuvent donner , par heure , 24 kilog* 
48 décagrammes à 25^ kilogrammes 87 déca- 
grammes (5o à 60 livres) d'orge perlé j le 
reste est en issues. 

Ce travail dure dix à quinze minutes 5 et 
l'homme qui conduit , a soin d'examiner si . 
4'orge est assez perlée. Lorsqu'il la juge ar- 
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rîvéé à son degré de perfection , il débouche 
l'anche ou trou par où sort le grain; il le 
ramasse et passe dans un crible, afin d'enle- 
yter la pellicule, s'il en reste; il porte cet 
orge perlé dans un second moulin , qui a 
les mêmes dimensions que celui-ci , excepté 
que les meules sont en liège. C'est là que 
l'orge reçoit son poli. Avec un bon moulin 
48 kilogrammes 96 décagrammes (100 livres) 
d'otge peuvent donner , par heure > 24 kilogr, 
48 décagr. à 39 kilogr. 87 décagr. (5o à 60 
livres) d'orge perlé; le reste est en issues. 
Nous ajouterons à cette description quelques 
observations. 

Il n'est pas douteux que Popération qui 
donne à l'orge les diverses formes sous les- 
quelles ce grain est d'un usage plus ou moins 
fréquent dans certains cantons , que cette 
opération ne puisse être applicable aux autres 
semences farineuses , même aux légumi- 
neuses. Le C. Grignet m'a montré des pois 
et de grosses fèves mondés ainsi de leur pre- 
mière écorce; or, si le moyen qu'il emploie 
n'augmente pas considérablement le prix dp 
ces semences légumineuses, j'ose croire qu'il 
ne devrait pas être dédaigné , puisque souvent 
on est forcé, pour ne pas renoncer à leur 
usage , de les réduire à l'état de purée* 
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On lit dans là Feuille du commerce du 14 
Prairial, article Londres, qu'on vient rf« 
découvrir, en Angléterrcj^ un procédé pour 
enlever la première pellicule du blé avant de 
renvoyer au moulin, ce qui produit une 
plus grande quantité de farine , et une éco- 
nomie considérable de temps , puisque deux 
meules peuvent moudre deux fois autant et 
plus que trois : mais je dois revendiquer cette 
découverte, si c'en est une, en faveur de la 
France, Et en effet , dans le Compte rendu à 
l'ancienne Société d'agriculture de Paris (r) 
par le C, Lefebi^re; le C. Desmarest, membre 
de l'Institut national , qui a rendu des ser« 
vices importans aux arts de premier be- 
soin , présente une notice concjue ainsi : 
Description des moulins pour perler ou 
monder l'orge , le froment et Vauoine , ai^ec 
trois planches en dessin seulement }^ ouvrage 
achevé. 

Dès Pan 3, ie.C. Oi^ide , sans contredit 
l'un de nos plus habiles meuniefs^ alors 
'directeur des moulins à feu de l'île des 
Cygnes, ^annonça aussi qu'il possédait un 
moyen facile et assuré de perler toute espèce 

(z^ Vol. in-8*^. de 558 pages. Prix, 4 fr., chez 
-f^.-/. Marchant p rue des Grands-Augustins, n*. la. 

de 
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de grains, et de leur enlever lèê^ première* 
et les secondes pellicules > sans leur rien 
faire perdre de leur forme. Le résultat de . . 
ses expériences forme le troisième des ta- 
bleaux insérés ^ans V Encyclopédie méthc 
diquc , au nom Farine. 

A la vérité , sans examiner la découverte 
prétendue des Anglais , on ne devine pas 
trop son objet , ni les motifs d'une pareille 
opération. Quels seraient réellement les avan- 
fages qui pourraient résulter de séparer les 
écorces du blé avant sa conversion en farine^ 
puisqu'on est parvenu, à la faveur de la 
mouture économique , à ne pas laisser un 
atome de son dans les farines , et f^ice i^ersd ? 

Mais c'est particulièrement pour le sar- 
rasin que le moyen dont il s'agit serait 
d'une grande utilité ; car on connaît les in- 
convéniens de son épaisse enveloppe, quî^ 
indépendamment de la couleur désagréable 
qui ternit la blancheur de la farine, ajoute 
à l'aliment qu'on en prépare, une amer-- 
tume insupportable. Le savant et vertueux ; 
Malesherbes m'avait assuré , au retour de 
ses voyages en Hejlvétie, que dans le nom- • 
bre des machines utiles recueillies dans ses 
excursions philosophiques, il comptait un 
modèle de moulin propre it séparer l'écorce 

K 
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éu blé-noir de sa farine ; et le €• Desmarestf- 
dans l'ouvrage déjà cité , annonce encore la- 
description des moulins et blutoirs qui servent 
, à la mouture du sarrasin, ou blé noir bou- 
queté, avec quatre planches qui sont gravées. 
Nous désirerions que le Gouvernement en. 
provoquât la publicité. Enfin on prétend que 
les Hollandais transportent leur sarrasin y 
ainsi mondé , dans l'Inde et à la Chine , pour 
le vendre sous le nom de petit riz européert^ 
aux habitans de ces contrées > qui en font 
le plus grand cas. 

Expérience camparati^e de VOrge monde 
et du Riz» 

Avant de constater la possibilité d'assimi- 
ler l'prge mondé au riz crevé , j'ai pensé 
qu'il fallait examiner ces deux grains dans 
les mêmes circonstances , c'est-à-dire, les 
soumettre l'un et l'autre à une. même opéra- 
tion , pour juger ensuite lequel absorbait une 
plus grande quantité de fluide pendant la 
cuisson , et quel degré de consistance et de pe- 
santeur ils conservaient respectivement dans 
l'état chaud et après le refroidissement. 

En voici le résultat. 



Digitized 



by Google 



î 147 ) 

Résultat des Expérle^nces comparatives sur la cociion 
de tOrge et du Riz pris dans différens états. 



ORGE MONDÉ, 

Çuantité 

Eau employée dans la cuisson 

Temps qu'elle a duré 

Sa pesanteur dans cet état 

ORGE CONCASSÉ. 

Quantité 

JEau employée dans sa cuisson . 

Temps qu'elle à duré 

Sa pesanteur dans cet état. . . . 

ORGE EN FARINE. 



Quantité '. 

Eau employée dans sa cuisson 

Temps qu elle a duré 

Sa pesanteur dans cet état. . . . 

RIZ ENTIER. 



Quantité.^ 

Eau employée dans sa cuisson . 

Temps qu'elle a duré. 

Sa pesanteur dans cet état 

RIZ CONCASSÉ. 

Quantité 

Eau employée dans sa cuisson . 

Temps qu'elle a duré 

Sa pesantejur dans cet état. . . . 

RIZ EN FARINE. 

Quantité 

Eau employée dans sa cuissop . 



Temps qu elle a duré 

Sa pesanteur dam cet état. ... 



liy. pnc. 
» 8 
4 8 

ï""6 



12 



i5 



h. 

y* 



mm. 



3o 



45 



3) 

3o 



45 



36 



3o 
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Gc8 expériences, répétées plusieurs fois, 
ont toujours présenté les mêmes résultats : 
elles confirment l'observation des brasseurs , 
qui nous apprennent que.de tous les grains 
qu'ils traitent, il n'y en a point qui con- 
somme plus d^eau au trempoir , qui se ren- 
fle davantage , et ait une saveur plus sucrée 
que l'orge; mais la cuisson qui s'opère sur 
les grains entiers, et celle qu'ils subissent 
lorsqu'ils sont plus ou moins divisés, n'offrent 
pas de différences assez sensibles pour s'y 
arrêter. Je crois avoir seulement observé que 
les premiers ont une saveur plus marquée et 
donnent plus de corps à l'aliment. 

Mais si le riz paraît réunir à l'avantage 
de crever facilement , celui de former dans 
toutes ses parties un aliment également con- 
sistant, l'orge au contraire se laisse plus dif- 
ficilement pénétrer par l'eau , et en absorbe 
davantage. Celle-ci , en formant un inucilage 
avec la portion de farine qui s'échappe de 
l'intérieur du grain , perd d'autant plus de 
son énergie , qu'elle en est plus saturée -, l'orge , 
ainsi gouflée , s'écrase entre les doigts, à 
l'aide d'une légère pression , et garde isissez 
de consistance pour nécessiter une mastica- 
tion plus longue, vu que chaque grain se 
trouve plus ehvelopjpé d'une bouillie épaisse^ 
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plus muqueuse que celle du riz. Peut-être 
cel(e différence est-elle à l'avantage de Porge, 
qui est forcée par ce moyen de s'imprégner 
des sucs salivaires, et d'acquérir dans la boii- 
çlie une modification qui la dispose fayora- 
blement au travail de la digestion.. 

Quelque facile que soit l'opération d'ame- 
àer le riz à l'état de riz crevé , la plupart des 
cuisiniers d'un certain ordte s'y prennent 
mal pour l'exécuter ^ ils emploient trop de 
efaaleur^ une surabondance d'eau, et se ser- 
vent d'un vase sans couvercle*, d'où il suit 
que le fluide réduit en vapeur s'échappe sans 
avoir opéré la plénitude de ses effets , ^tandis 
que quand il est fermé et que la chaleur est 
médiocre, cette vapeur, refoulée sur le grain, 
en pénètre insensiblement toutes les parties et 
leurfaitoceuperplusdeplace^ en quoi consiste 
ce qu'on appelle improprement riz crei^é. 

IVEais le grain , dans cet état de ramollisse- 
ment et de gonflement , n'est pas encore cuit ; 
il faut que l'eau qui le pénètre de toutes parts, 
s'y combine au moyen d'une chaleur modérée 
et soutenue. Cette combinaison devient im- 
portante pour produire l'effet alimentaire. 
Oest ainsi que les substances farineuses >'évi- 
demment fades, acquièrent de la saveur sans 
l'addition d'aticun assaisonnement étranger. 

K3 
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Préparation de FOrge mondé et de rOtgc 
pe^lé. 

Les éloges que les plus grands médecins dé 
tons les temps et dç tous les pays ont accordés 
à l'orge, ne permettent plus de douter de sa 
salubrité sous quelque forme qù*on en fasse 
usage , soit en santé , soit en maladie. C/ja- 
mousset , ce pbilantrope dont le nom rap- 
pelle toutes les vertus patriotiques, et parti- 
culièrement celles qui tiennent directement 
au bonheur des hommes , Chamousset n*â 
rien oublié pour agrandir le cercle des res- 
sources que l'on peut trouver dans l'org€ 
mondé, grue et perlé. 

La proposition de substituer Porge mondé 
au riz , n'est point une innovation : depuis 
long-temps, dans plusieurs dé tads départè- 
mens qui confinent à l'Helvétie , cet usifge 
est connu et adopté. On le mange crevé et 
cuit avec difTérens véhicules ; souvent on le 
prépare avec la viande ; et c'est sur-tout de 
cette manière qu'il sert dans plusieurs fer- 
mes , où les ouvriers s'en trouvent fort bien ; 
mais il ne suffit pas d'insister sur le mérite 
de la substitution de l'orge au riz , il faut en- 
core indiquer la manière de là préparer con- 
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\ehablemfmt, pour lui donner Vétûtde^U 
<5revé et tîe crème de riz^ 

Nous avons déjà vu que le riz se g<^nfle 
plus facilement que l'orge , et qu'il exige 
moins de temps pour crever j mais une rer 
marque essentielle, c'est qu'il n'absorbe pas 
autant d'eau pendant la cuisson. Ces diffé- 
rences > à la vérité , sont trop légères pour ne 
pas suivre dans la préparation de l'un ft de 
l'autre grain le même procédé : il consiste p. 
prendre l'orge mondé, qu'on ^ eu sbin^d'éplit- 
•cher comme le riz , pour en ôter les petite 
pailles ou les portions d'écorce que la uieule 
aurait pu laisser. On le lave à l{eau chaude., 
puis on le met dans un vase couvert, avec un 
peu de véhicule quelconque ., soit du lait ovl 
.du bouillon y on expose le vase à unç douce 
chaleur) on renouvelle le. véhicule. Quand 
l'orge est crevée, on y en ajouta pour la cuire 
plus ou moins long-temps : onla mange ainsi,; 
et quand on veut la passer à travers un linge 
ou un tamis^ dans cet état liquide,. c'est Lie 
clair d'arge comparable à la crêine de riz. 

Quoiqu'il n'existe pas encore une suite 
^d'expériences assez concluantes pour établir 
le degré de nutrition du riz comparé à celui 
de l'orge mondé, il n'est pas douteux que ces 
deux grains, se comportant à-peu-près de 1^ 

V K 4 ^ 
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même manière relativeiûent \ la quantité 
d'eau qu'ils absorbent ^ et à là éonsistanco 
qu'ils acquièrent pendant et après leur cuis- 
son , la différence à cet égard doive être peu 
de chose. D'ailleurs, lorsqu'il s'agit de déter- 
miner positivement si un alin^ent remplit et 
nourrit davantage que l'autre, il faut un con* 
cours de circonstances sans lesquelles on ne 
peut présenter que des données approxima- 
tives. 

Cependant , s'il fallait désigner dans le 
nombre des faits publiés en faveur de l'in- 
tensité de nourriture que fournit l'orge mondé 
apprêté comme le riz , je citerais entre autres 
les expériences de la Citoyenne Desmarest, 
qui s'est convaincue plus d'une fois que i ki- 
logramme 47 décagrarames (3 livres) suf- 
fisaient à la subsistance de trois personnes 
par jour , sans aucune autre espèce d'aliment; 
et que la même quantité , réduite en faripé , 
sous forme de bouillie ou de pain , est bien 
éloignée d'opérer autant d'eflFet. 

L'orge, jusqu'à présent , n'a servi dans les 
hôpitaux que pour en faire la boisson com- 
mune dès malades , pu l'excipient de quelques 
médicamens. Sa farine est du nombre de 
celles dont on prépare les cataplasmes réso- 
latifs : mais ce grain aurait un bien plus grand 
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degré d'utilité , si, après l'avoir mondé , où 
le substituait au riz dans toutes les circons* 
tances où ce dernier grain est prescrit comme / 
aliment médicamenteux, puisque, employé 
dans les menées véliiculeSj il opérera un efiFet 
pour le moins aussi avantageux. 

Dans tous le$ cas où le riz est distribué aux , 
troupes conune supplément ou augmentation 
de vivres , l'orge mondé pourrait le r^m- 
placer également, puisque tîés deux grains 
forment un aliment qui ne diffère en aucune 
manière Tun de l'autre. Il serait possible 
d'en approvisionner les places fortes où l'on 
aurait à craindre un siège ou un blocus, et 
de ne pas recourir à une denrée exotique, 
souvent fort chère, et qui contracte facile- 
ment le goût de poussière. 

Un usage plus fréquent de l'orge mondé 
diminuera dans les villes la consommation 
du paiiî , et deviendra , pour les habitans des 
campagnes , une amélioration dans la qualité 
de leur aliment principal. La conservation 
de ce grain ne doit pas être moins facile après 
avoir été mondé, que quand il est pourvu de 
son écorce. Si on a eu l'attention, comme, 
nous l'avons déjà recommandé , de l'exposer 
à l'air pour lui faire perdre l'humidité étran- 
gère à sa constitution^ cette partie organique. 
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le germe qui semble^e revîvifienaii refour du 
printemps, n'est plus à redouter dans ses effets; 
«lie est absolument détruite au mouUn : à la 
vérité > la farine , moins enveloppée danf 
rorge mondé , offre par conséquent plus d'at- 
trait aux insectes j mais alors il faut renfermer 
le grain dans des sacs , les placer éloignés des 
murs , et dans l'endroit le plus frais du bâti- 
ment. 

Supposons maintenant que l'expérience de . 
nos voisins et l'analyse n'admettent aucune 
•différence entre le riz et l'orge nioildé, soit 
pour l'agrément de la nourriture et son in- 
tensité > soit pour ses effets diététiques , soit 
enfin poui; son prix , on ne* peut sie dissimu- 
ler qu^il y aurait toujours des avantages sen- 
sibles à préférer l'emploi d'un grain qui croît 
parmi nous , et qu'il est si facile de se pro- 
curer par-tout, sans que sa culture puisse 
jamais entraîner les inconvéniens, qui sont 
les suites inévitables de celle du riz. 

Ce sont ces vérités qui ont frappé le con- 
seil de santé ^ et, dans un rapport qu'il vient 
de faire au Ministre de la guerre , sur l'orge 
mondé apprêté sous forme de r^z crevé, il a 
déterminé ce Ministre à en autoriser l'usage 
graduellement et concurremment avec ce der- 
nier grain, dans les hôpitaux militaires, de, 
Paris et de Franciade, 
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Les mêmes mesures de prudence ont di* 
rîgé l'école de médecine de Paris, consultée 
par le Ministre de l'intérieur, «ur l'usage de 
Porge mondé pour les, hospices de PariSè 
Les ce. C haussier et Dey eux ont été nom* 
mes commissaires 3 mais , convaincus que , 
quand il s'agit de prononcer sur la qualité 
nutritive de telle ou telle substance destinée 
à remplacer des alimens avec lesquels le^ 
organes sont familiarisés , on ne sai^rait être 
trop circonspect , ils ont proposé d'adminis- 
trer l'orge mondé à différentes personnes , et 
principalement à celles que l'école reçoit 
dans son hospice. C'est alors qu'ils pourront 
juger, d'après ses effets, de tous les avan- 
tages dé sa substitution au riz. 

Nous ne parlerons pas des propriétés par- 
ticulières que le C. Grignet attribue à l'orgô 
mondé , puisqu'il ne cite aucune expérience 
propre à établir son assertion. Indépendam>* 
ment de la faculté nutritive qu'il possède à 
un très-grand degré , on ne saurait discon- 
venir qu'une nourriture simple et prise en 
quantité suffisante , quelle qu'en soit la na- 
ture , ne puisse contribuer à la force et à la 
santé de ceux qui s'en alimentent j mais aussi 
une constitution robuste doit avoir également 
une très-grande influence sur la nourriture. 
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et approprier même aux organes une infinité 
de comestibles qui en paraissent éloignés dans 
Tétat naturel. Si dans les premières jours qu*on 
en fait usage ^ il en résulte des effets par* 
ticuliers dans l'économie animale , l'habi- 
tude qu'on en contracte insensiblement^ re- 
médie bientôt à ces effets : ainsi tout aliment, 
pourvu que, dans son espèce, il soit esseh* 
tiellement de bonne qualité et préparé comme 
il convient, ne produit plus, au bout d'un 
certain temps , que Teffet nutritif. Voilà du 
moins ce que nous apprenons en jetant un 
regard rapide sur la diversité des alimens et 
des boissons qiie le goût ou la nécessité dé- 
terminent les hommes à employer pour 
appaiser leur faim ou étancher leur soif. 

Cependant, en applaudissant aux avan- 
tages de l'orge mondé , nous sommes bien 
éloignés d'en proposer l'emploi à l'entière 
exclusion du riz ; mais nous observerons que 
quand il s'agit de grands établissemens , où 
il se fait une consommation considérable 
de cet aliment, on ne saurait trop mettre à 
profit les ressources de l'économie , pu^que 
souvent <5*est en épargnant sur des dépenses 
répétées , minutieuses en apparence , qu'on 
parvient à satisfaire à tous les besoins, et à 
soulager tous les maux. Il en rélultera d'ail- 
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leurs un bénéfice manifeste ^ puisque dans c^ 
moment le riz coûte 90 à loo francs les 4^ 
kilogrammes ç5 décagrammes ( le quintal ) , 
lorsque pour 25 francs le C. Grignet don- 
ner^ soa^rge mondé. Eh! pourrait-on être 
indifférent au moyen de tarir une source par 
laquelle s'échappe> notre numéraire pour aller 
enrichir nos ei^emis ? 

On a dit , et on me permettra de le répé- 
ter ici y qu'il n'y a point d'inconvénient plu$ 
grand pour quelque pays que ce soit , que 
de ne point récolter sur son territoire les 
objets de premier besoin , parce qup , dans 
ce cas > on court les risques de n'avoir que 
des denrées de médiocre jqualilé , et de ne 
les recevoir que long-temps après leur récolte , 
et par ^conséquent avariées. 

Il existe quelques endroits dans nos dé- 
partemens méridionaux , où l'expérience fait 
souvent sentir cette vérité; la nourriture des 
habitans^ moins précaire , empêcherait qu'ils 
ne payassent annuellement à l'étranger un 
gros tribut pour les subsistances qu'ils en 
retirent. 

Mais , dira-t-on, dès que l'orge mondé 
sera devenu d'une consommation générale , 
le prix auquel on se propose de le donner> 
ne manquera pas d^augmenter , et alors il se 
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tapprocbera de celui du rit. L'expérience 
prouve absolument tout le contraire : une^ 
denrée quelconque n*ést jamais à bon compte 
dans un pays , qu'autant que Tusage en a fait 
un besoin journalier > parce qu'alors tous* 
les genres d'industrie se portent sur cet ' ob- 
jet , et que la concurrence fait le reste. 

Le prix ordinaire de l'orgt suit communé- 
ment le cours des autres grains : quand le blé 
est à 24 francs l'hectolitre ( le setier ) , la 
même mesure d'orge vaut a-peu-prës la moi- 
tié. Voici ce que coûtent aujourd'hui dans le 
commerce des détailleurs de Paris, l'orge 
et lé riz ; 



mondé , la livre . 1 o f . a5 c. 
f rlx de l'orge. ^ perlé , idem, p. 80. 
en farine , idem. lo. 25. 
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Or , en supposant xjue pour amener ce 
flernier grain à l'état d'orge mondé , les frais 
de main-d'œuvre et le déchet soient plus conr 
^idérables que ceux de la mouture , à raison 
de la soustraction d'une portion de farine et 
du temps plus long pour l'opérer j il n'est 
guère possible d'imaginer que les 25 francç 
auxquels le prix des 48 kilogrammes gS dé? 
iwigfamnaes (le quintal) est porté, pe dimir 
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nuent encore parla suite ^ lorsque lâ culturq 
de l'orge aura reçu de l'extension, et quelles ^ 
moyens pour l'ouvrageV, s'il est permis de 
s'exprimer ainsi , seront perfectionnés et mul- 
tipliés. » 

Après avoir exposé les avantages de l'orgo 
mondé ou perlé substitué au ri?, il convien- 
drait ^'examiner ce grain réduit à l'état de 
gruau , pour en préparer des potages non > 
moins utiles pour la santé et pour l'économie. 

Mais sous le nom générique de gruau; on 
comprend assez ordinairement les semence» 
farineuses divisées grossièrement par les 
meules, et purgées plus ou moins complé* 
tenaient de leur e^iveloppe corticale. La riia- 
nière de s'en servir aujourd'hui , tient encore 
îiu premier usage que l'on fit des farineux^: 
ifelle consiste à les délayer et à les cuire dans 
un véhicule approprié; d'où résulte, toutes 
choses égales d'ailleurs, un potage, pour le 
goût et pour l'aspect, différent de celui qu'on 
obtiendrait du même grain, si, au lieu de le 
Concasser, on le réduisait à l'é^t de farine; 
cette différence dans la qualité du n^ets dont 
il s'agit, s'explique aisément. 

On croit toujours que l'art de moudre 
n'opère aucune décomposition dans les subs- 
tances végétales qui en sont l'objetj cependant 
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ce qui vient d'être remarqué > et les observa» 
lions que j'ai été à portée de faire sur les effets 
delà mouture économique^ ne prouvent que 
trop que le blé > en passant sous les meules^ 
subit à chaque fois un commencement d'alté- 
ration , qui paraît s'exercer particulièrement 
sur le principe de la sapidité. 

Nous ne pouvons douter que cette remarque 
ne soit saisie dans la préparation de nos po« 
tages les plus estimés. La'semoule^ qui n'est 
que le grain ou l'amande du -froment qui a 
subi une première mouture , étant cuite avec 
un fluide quelconque^ a plus de goût et un 
aspect «utre que la niême semoule réduire à 
l'état de farine et préparée de la même ma* 
nière. ' ^ 

Autrefois les bouftngers de Gonesse em- 
ployaient à la fabrication de leur pain les 
gruaux bruts de froment \ mais dès la veille 
de la fournée > ils avaient soin de les mouiller 
pour les disposer à l'opération du pétrissage. 

C'est en Helvétie et en Allemagne que sont 
en faveur les potages à l'orge mondé, grue 
et perlé. On les prépare avec un fluide ap- 
' proprié selon les circonstances > les ressources 
locales et les facultés des consommateurs : 
tantôt le lait,, le bouillon ou la bière leur ser- 
vent d'excipient} tantôt c'est l'eau simplement 

assaisonnée 
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assaisonnée avec un peu de beurre ; mais i) 
faut pour tous une longue cuisson , sans quoi 
le comestible conserve une saveur et une 
odeur désagréables de colle farineuse. 

On sait que les graines légumineuses sèches 
ne perdent ce goût de verdeur , ce goût sau- 
vageon qui leur appartiennent , que par une 
longue cuisson à grande eau : aussi toutes les, 
recettes de pain dans lesquelles on fait entrer 
de la vesc&^ des lentilles et des pois de 
champs , ne présentent-elles que des résultats 
défectueux^ parce que l'eau qui constitue la 
pâte est insuffisante pour leur enlever ce mau- 
vais goût que la fermentation développe en- 
core davantage^ il vaut donc mieux les con« 
sommer comme légumes , quand elles sont la 
seule ressource alimentaire du canton , ou 
qu'il est nécessaire d'en suppléer une autre. 

On ne saurait non plus employer trop de 
soins pour séparer deTorge, dans l'opération 
qui monde ce grain , la totalité de l'écorce 
qui se trouve dans la rainure^ sans quoi elle 
nage dans la soupe , adhère au palais ^ se 
mêle dans les dents ^ et devient très-désagréa- 
ble pour les organes de la mastication. 

Quelquefois une réflexion en amène une 
^utre. Ce rapport ayant pour objet de déve- 

L 
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lopper les avantages de l'orge , je Croîs pon- 
f oir assurer que ce grain peut avantageuse- 
ment en remplacer d'autres. Dans le nombre, 
j'en citerai un qu'il faudrait supprimer ou 
diminuer infiniment , parce qu'il contient 
fort peu de matière farineuse et beaucoup 
d'écorce; c'est l'avoine, déjà remplacée dans 
beaucoup d'endroits par l'orge, qui procure 
une nourriture plus abondanle > soit pour 
l'homme , soit pour les animaux , et dont la 
valeur dans le commerce est toujours supé- 
rieure à celle de l'avoine, sans compter que 
toutes les fraudes mises en usage pour donner 
à ce grain , aux dépens de ses qualités intrin- 
sèques, une belle apparence marchande , sont 
impraticables pour l'orge; mais sa réputation 
comme gruau est trop bien établie , pour né 
pas en faire mention dans un rnémoire con- 
sacré à apprécier à leur valeur quelques-uiles 
de nos productions nationales. 

DE L^AVOINE GRUÉE, 

Dans la > ci-devant Normandie et la Bâsse- 
Brètagne , les habitais des campagnes font 
^vec le gruau d'avoine, des soupes excellen- 
tes. Nos ancêtres , au rapport de Pline ^ 
vivaient ^^ bouillie préparée avec la farine 
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.de ce grain. Voici de quelle manière on ob- 
tient ce gruau. 

On prend ordinairement de Pavoine blan- 
che qu'on fait sécher au four j lorsqu'elle l'est 
suj9isamment> on la vanne , on la nettoie^ et 
on la porte au moulin dès que les meules sont 
fraîchement piquées. Le meunier a soiti de 
les tenir un peu éloignées, afin qu'elles n'écra- 
sent pas le grain, et que celui-ci conserve la 
forme de riz j par ce moyen elles enlèvent la 
totalité de la pellicule : 48 kilogrammes pS 
décagrammes ( looliv.) d'avoine ne donnent 
guèr© au-delà de 24 kilogrammes 48 déca- 
grammes ( 5o liv. ) d'avoine gruée. 

Quoique toutes les plantes graminées se 
ressemblent entre elles par la nature des prin- 
cipes qui les constituent , elles varient néan- 
moins relativement à l'état et à la quantité 
où ils s'y trouvent. L'avoine contient plus 
d'écorce que de farine, peu de sucre , beau- 
coup de matière extractive dont l'qdeur , 
dans l'avoine noire, çst comparable à celle 
^e la vanille. 

Les auteurs qui ont avancé que les grains 
des pays froids contenaient proportionnelle- 
ment plus de substance amylacée que mu- 
queuse y parce que , disent-ils , la chaleur du 

L a 
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climat ne pouvait pas si bien assimiler fontes 
les parties de la sève, se sont bien trompés; 
car ranalyse que j 'ai faite, il y a trente ans, 
des farineux dent l'homme fait sa nourriture 
fondamentale^ m'a prouvé que l'amidon et le 
sucre dominaient dans les graminées du midi, 
tandis que la matière muqueuse extractive et 
Técorce étaient plus abondantes an uotd, et 
qu'elles ont par conséquent une pesanteur 
spécifique moins considérable. ' 

Considérée sous les rapports de, la culture, 
l'avoine présente encore plus d'inconvéniens 
que l'orge j ses ennemis dans les champs et 
au grenier sont aussi plus nombreux. Une 
récolle passable d'orge vaut mieux qu'une 
riche en avoine, dont la nourriture , comme 
l'on sait ^ n'est tolérable que sous forme de 
gruau. 

Il parait que l'avoine n'a pas été employée 
comme nourriture pour la ^cavalerie romaine; 
c'était l'orge : aussi dans les climats où l'on 
cultive ce grain , et où il sert de nourriture 
aux chevaux , ces animaux sont fort estimés; 
tous les voyageurs rapportent qu'en Espagne^ 
en Andalousie, en Mauritanie, en Arabie, 
en Tiartarie, gn ne leur donne que de l'orge 
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àu lieu d*avoine\ et ce ^ntles meilleurs che- 
vaux que l'on connaisse. 

L'avoine pccupe un rang distingué parmi. 
les plante^ céréales; et quoique^ suivant l'ob« 
servatiôn de mon estimable collègue Tessier^ 
qui a donné sut cette culture une excellentes 
instruction , on en compte plus de dix-huifc 
variétés, c'est toujours un très-grand nialheur 
pour un pays que ce grain y soit le premier 
objet de culture, quand ce serait l'espèce 
blanche, l'avoine de Hongrie, réputée a.vec 
raison pour la plus abondante et la plus ali- 
mentaire , qu'on préférerait j elle est d'ail- 
leurs d'un meilleur produit en paille et ea 
grains, et moins sujette au charbon. 

L'avoine, cultivée spécialement pour les 
chevaux , pèse presque la moitié moins que 
le froment, ne contient pas le quart de nour- 
riture , et a une sorte dé flexibilité ou d'élas- 
ticité qui la retid difficile à la mastication î 
<Je là cette quantité de grains entiers que la 
yolaitle trouve dans la fiente de ées animaux ^^ 
et dont ils n'ont pu extraire les sucs nourri- 
ciers qui leur étaient destinés ; ce qui autre- 
fois m'avait fait insister beaucoup sur la né- 
cessité de macérer préalablement l'avoine, 
ou mieux de la concasser , pour en écono-. 
^ L3 
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miser une partie et fatiguer moins les vis- 
cères 'y car la mastication est essentielle à la 
digestion* ) 

Cependant , tant qu*on ne voudra point 
renoncer à l'usage de l'avoine pour les che- 
vaux , je doute que les fermiers se détermî-- 
nent à en abandonner la culture , parce que 
le bénéfice qu'ils pourraient en retirer les 
arrêtera toujours ; mais je déclare que la 
masse de la subsistance publique gagnera in- 
finiment à la substitution de l'orge à l'avoine, 
et qu'une pareille révolution dans la manière 
de se nourrir , deviendra pour la France 
une richesse incalculable. 

Quels que soient les efforts de l'industrie 
de ceux qui convertissent ce grain en ^fa- 
rine et en pain , ils ne viendront jamais à 
bout d'affaiblir cette couleur foncée , et cette 
amertume nauséabonde qui le caractérisent. 
Ces mauvaises qualités sont inhérentes à ce 
grain j elles sont reconnues depuis long- 
temps j car les statuts de quelques ordres 
monastiques l'ordonnent comme aliment par 
mortification ; et nos anciens romans en ont 
fait manger à leurs héros pour leur faire 
faire pénitence de leurs infidélités. Liébaut 
lui-même, im des auteurs de la Mahûn ru^- 
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difue ^ ne parle de ce pain qn^ comme d'un 
aliment dont on use en temps de fatniriew 
. Je ne puis quitter cet article éan* éleverlA 
Toix contre l'usage dan» lequel sent lés ha- 
bitans de pinceurs canlons- <fe la France „ 
.de se nourrir àt pain d'à voiné^, dont l'aspect 
et le goût révoltent les sens; sùr«^toùt quand 
)e, pense que ee grain, si mauv^àis et si peu 
substantiel^ re^fent encore pltis cher aux 
malheureux qui s'en alimentent, que celui 
de froment le mveux fabriqué. La- plimie 
t<Hnbe des ;ma^in& eu réfléchissant sur le 
eoupablé aveuglement où on *est plongé ht. 
cet égard. L'homme serait infiniment moine 
k plaindre, ^'il »?avait que les fléaux de la^, 
nature à redouter. 

!L!opératioQ de monder l'ôirge est Bîebf 
simpIe;^ elle consiste seulen^nt- à soulever la^ 
xoeule supérieure du meulib; au moyen de 
quoi le grain n'étant que f redisse et ;roulé^, se 
trouve absolument dépouillé de so« éeoceej 
il prend alors^, noupas tout-à-fait la netteté 
et la forme du riz j car il conserve une rainure 
qui lui appartient, él à sa surface une petite 
poussière farineuse que le ^enipa et le frat-*-, 
tément en détachent. i 

Les frais pour concilier à Itarge l'état *ei^e 
/ - L 4 
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mondes ne dattraiènt excéder ceux que de« 
mande la mouture ordinaire de ce grain ^ 
réduit en farine j le déchet^ à la vérité, 
sera plus considérable ^ à cause des portions 
de fariïie qui se trouveront nécessairement 
confondues dans le soc^: mais ciette perte s'est 
qu*apparente;, car elle devient uôe ressource 
pour la npujriiure et l'engrais des bestkuix^ 
y Une autre circonstance sur laqifeUe je na 
saurais trop insister, c'est de lae jamais l>rus«< 
quer la cuisson des fariii^ux réduits à/VéM 
de gruau > parce qu'alors Us abaorbent moîntf 
4^eau* elle ne s'y combine |>as:de k 'même 
inanièrç^ et le mélange . conserve le carâc^ 
t^e d'uue' .matière pultacée , coljante , vis* 
queuse , comparable à cet aliment si usitée 
çj!^ connu parmi nous sous les noms de bouz/" 
Utf et de polenta au midi de l'Europe. Ar- 
rêtons-uQus encore un instant sut ce genre 
de mets que l'orge peut si avantageusement 
remplacer^ 

De laI^ouillie. 

Les moyens qu'on substitue ordinairement 
alï lait des nourrices , soit pour lé remplacer, 
soit pour suppléer à son insuffisîance', siont lé 
lait des afliiîiaux, et la bouillie préparée Je 
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fAm commuiiémeiit avec la farine de froment. 
T-c dernier de ces moyens est sujet à de grandi 
încoùrénîens ; et les accidens auxquels il 
tienne lieu dans les enfansr à la mamelle , 
ne sont pas moins remarquables que ceut 
qui protiennent de la manyaise qualité dft 
lait d'tine nourrice. Entrons dans quelques 
détails. 

Si le blé est de tous les grains celui avec 
lequel on prépare le meilleur pain, il est 
aussi cîelui qui donne la plus mauvaise bouil- 
lie; tandis que le sarrasin, dont le pain est 
le plus grossier , fournit la bouillie )a plus 
délicate. Ç^tte observation , fondée sur Un 
très-grand nombre de faits , que je rie cesse 
de reproduire depuis trente ans , m'a déter- 
miné à établir comme une vérité, iùcontes^ 
table , que toutes les fois que les farineux 
ne possédaient pas les qualités pandires , il 
fallait préférer de Içs . consommer SOiis la 
forme de bouillie. 

Cependant les auteurs , tout en cori^^enant 
des défauts qu'on reproche à là bouillie de 
froment, ont mieux aimé chercher à le^ 
corrigeir, que d'en pros<îîrire l'usage; ils se 
sont oco^>és> par conj^équént, des moyens 
de la rendre moins Visqueuse et plus digesh- 
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tible. Le premier de ces moyens ^^onsîste à 
^opérer sa cuisson jusqu'à ce qu'elle n'exhale 
plus l'odeur de farine*, il s*agit, dans le se- 
cond^ d'y employer quelques assaiso^nemens 
et de la tenir fort claire : mais ces deui: 
condilions essentielles pour la perfection de 
ta bouillie en général , ne sauraient empô* 
chçr que la matière gludneui^e , qui ne de- 
vient disspluble que par la fermentation 
panaire , n'imprime à cet aliment le carac- 
tère d'un magma gluant et insipide, ^que. les 
sucs de l'estomac ne pénètrent qu'avec beau*- 
coup de travail^ et qui passe bientôt, par son 
poids > dans les entrailles daus avoir accompli 
l'œuvre de la nutritipn. 

D'autres çcrivains non moins éclairés ont 
pensé qu'on parviendrait à remédier aux 
inconvéniéns de la bouillie de froment, en 
n^employant pour sa préparation que la fa- 
rine grillée pu torréfiée ,, parce que , .daqs 
cette opération, la matière gliHineuse étant 
détruite en partie, il en résultait un aliment 
moins fade , plus léger , ,et beaucoup plus 
facile à digérer. 

Ceux qui ont voulu qu*on f ît éprouver au 
blé une germination préalable à lajpputure^ 
pour en préparer ensuite de la,boui3i«j jsen;!- 



Digitized 



by Google 



(171) 

blenÉ n'avoir eu en vue que la destruction de 
la matière glutineuse dont on ignorait alors 
l'existence. 

Rouelle préconisait^ dans ses cours ^ le 
blé germé et converti en farine pour cette 
préparation j mais le résultat présente toujours 
plus de viscosité que l'orge, le maïs, l'avoine 
et le sartasin , réduits sous la même formef. , 

Mais ce n'est pas seulement pour le froment 
qu'on indique là germination comme moyen 
d'améliorer lab^Hiillie; la drèche, cette ma- 
tière muqueuse par excellence, que la fer- 
mentation a atténuée et perfectionnée , dont 
les plus célèbres navigateurs recbmmandeut 
l'usage en mer, passe pour être si salutaire et 
si fadile à digérer, que les médecins la pres- 
crivent souvent comme un alin^nt médica-j 
menteuar. \ 

Or , si la bouillie de froment , telle qu'on 
la prépare ordinairement, est lourde, indi-* 
geste ; si. elle fatigue les hommes vigoureux 
et adultes j quel inconvéoient ne doit -elle 
pas avoir pour les enfans, dont les organes 
sont si faibles et si délicats ? C'est cependant 
dansla manière de les nourrir qu'il faut cher* 
cher la cause des maladies auxquelles ces êtres 
frêles c;t délicats succombent si souvent. ^ 
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Les maladies des enfânSi et fout ce qui 
est relatif à la manière de les gouverner , 
sont des objets généralement trop négligés^ 
sur-^toutdans ces asiles que les vertus morales 
et civiques ont élevés à Tenfance abandon- 
née ; l'ancienne Société^de médecine d'en était 
b^ucoup occupée. Plusieurs excéllens mé^ 
moires lui oni été adressés* Il f^ut espérer que 
l'École de Médecine qui lui succède ^ mettra 
la dernière main à un travail qui influe tant 
sur les sources de là population. Elle a une 
grande tâche à remplir % mais comme elle 
est formée de sa vans recommandables, on a 
droit de concevoir les plus heureuses espé- 
rances. / 

L'ancienne Société de médecine avait pro- 
ppsé , pour sujet d'un prix , la question slii^ 
vante : <c Rechercher quelles sont les causes ' 
^ de la maladie ^aphteuse connue sous les 
V noms de muguet > millet , blanchet ^ à 

> laquelle les enfans sont sujets^ sur-toitt 
» lorqu'ils sont réunis dans les hôpitaux > 
» depuis le premier jusqu'au troisième ou 
:i> quatrième mois de leur naissance j quels 
y> en sont les symptômes; quelle en est la 
» nature , et quel en doit être le traitement^ 

> soit préservatif, soit curatif ». 
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Le mémoire qui a partagé le prix dans la 
séance publique du 28 Août 1787, s^, pour 
auteur le C. Aui^ity ^ il présente tous les in- 
convéniens de la bouillie de froment et tous 
les avantages de la panade. La préparation 
de celle-ci consiste à prendre du pain de 
froment, qu*on partage par le milieu pour 
le faire sécber au four; on le fait ensuite trera- , 
per dans l*eau l'espace de six heures j on le 
presse dans un linge ; on le met dans un 
pot \ oh le fait bouillir avec une suffisante 
quantité d*eau pendant huit heures, ayant 
soin de le remuer de temps eu temps avec 
trae cuiller, et de verser de Tèau chaude 
à mesure qu'il s'épaissit} sur la fin on y 
ajoute une pincée d*anîs et un peu de su^e , 
plus ou moins, suivant la quantité de pain 
qu'on y aura employé^, c'est-à-dire, autant 
qu'il en faut pour donner un parfum et un 
goût agréable à cette nourriture; ce qui peut 
s'évaluer à 4 grammes ( i gros) d'anis et 3 
décagrammes ( i once ) de sucre par 49 déca- 
grammes ( 1 livre) de pain; on passera eni- 
suite le tout à travers un tamis de crin , et 
Ton aura une crème de pain semblable à la. 
crème de riz , dont on se servira pour la nour- 
ritui:e des enians^ ayant soin de n'en faire 
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réchauffer à chaque fois que la quantité dont 
on aura besoin : cette crème de pain se con- 
serve facilement vingt-quatre heures , même 
en été ^ pourvu qu'on ait la précaution de la 
tenir dans im lieu frais. 

Telle est la recette que le C. Auvity dé- 
crit dans le mén^oire cité : mais on conçoit 
que la panade peut être préparée d'une ma- 
nière plus simple et plus abrégée*, qu'il suffît 
de choisir le pain dans Tétat rassis , séché , 
émiété , tï cuit pendant un certain temps 
dans de l'eau ou dans un autre véhicule ^ en 
y ajoutant un léger assaisonnement. 

Pour s'assurer du succès obtenu de l'usage 
des crèmes de riz et de la panade substituées à 
la bouillie de froment, il faut lire ce qu'écri- 
vent les administrateurs de l'hôpital des en-, 
fans-trouvés du département des Bouches- 
du-Rhône, dans une lettre adressée, en 1777 > 
a la Faculté de médecine de Paris , qui , en 
1775 , avait donné une consultation en faveur 
des enfans-trouvés. «L'article de la nourrir 

> ture était le plus important, et peut-être le 

> plus difficile : après bien des essais infruc- 
y tueux faits avec le lait de divers aqimaux, 
>'et avec différens genres de bouillies prépa- 
y> rées avec le plus grand soin> mais toujours 
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i sans succès , on s'est enfin refourné du é6t& 
» des farineux que vous conseillez , la crème 
i de riz et Va panade; ils ont beaucoup mieux 
» réussi , et nous avons eu le bonbeur de voir 
^ diminuer la mortaUté des enfans confies à 
» nos soins »• 

Dans un Mémoire adressé par Léon et 
Joannis/ au nom de la Faculté de médecine 
d'Aix y ayant pour titre : Mémoire sur la 
nourriture la plus convenable qu'on puisse 
employer dans un hépital pour la consert^a-* 
iion des enfans-trouués , au défaut de lait de 
femme i on lit que depuis l*usâge des crèmes 
de riz et de pain> introduit dans cet hôpital 
( Aix ) , la mortalité àe^ enfants-trouvés a été 
beaucoup moindre : on ne les a point vus dé- 
périr comme auparavant; ils se sont conser- 
vés bien portans pendant tout le tepips qu'ils 
sont restés à l'entrepôt. Au mois de Juin 
1776, il y avait trente-quatre enfans et dix; 
nourrices ; malgré cette disproportion entre 
les nourrices et les enfans ; il n'y en avait 
qu'un seul de malade; tous les autres jouis- 
\saient de la meilleure santé. Ce n'était pas 
Isans doute le lait des nourrices qui pouvait 
produire cet effet ; une seule nourrice étaii- 
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obligée de donner ses soins à trois ou quatre 
nourrissons ; c^éfait doiM^ principalement k 
l'usage de la crème de pain qu'on en était 
redevable. 

L*usage dans lequel, sont les Bureaux de 
bienfaisance de distribuer aux mères nour- 
rices de leur arrondissement une certaine 
quantité de farine d^ froment, n'étant qu'un 
moyen de perpétuer parmi les indigens et des 
hommes qui se dévouent généreusement à les 
soulager dans leur misère, une opinion avan- 
tageuse pour les effets de la bouillie , je ne 
saurais trop inviter mes collègues à bien réflé- 
chir sur ce point j et j'ai tout lieu de présumer 
que bientôt la fariné de froment qu'ils font 
distribuer comme secours, sera remplacée par 
celle de l'orge. 

Non , je ne puis songer à un jaliment aussi 
indigeste , que les médecins qualifient de 
mastic jf qui engorge les premières voies, oc* 
casionne des tranchées, des dévoîemens, des 
vers, sans rappeler aux femmes qui allaitent, 
les dangers auxquels elles exposent leurs nour- 
rissons, et les engager à substituer à la bouil- 
lie de froment, le pain émiété, séché, et cuit 
avec l'eau , le lait et le bouillon » sous la 

forme 
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Sdmie de panade , nourriture qui réussit mer< 
veilleusement bien au premier âge et à la 
décrépitude. 

Mais si la plupart d'entre elles sont sourdes 
encore à la voix de l'humanité , qui leur crie 
de remplacer la bouillie par la panade , 
qu'elles la préparent du moins avec la farine 
d'orge 9 ou celle des autres grains dans les- 
quels on ne trouve pas ce gluten ^i essentiel à 
la fabrication du pain^ et si préjudiciable à 
l'effet de la bouillie. Ainsi la farine qui pro- 
duit le meilleur pain > sera celle dont on pré- 
parera la plus mauvaise bouillie } et vice 
versd. 

Une autre règle générale à établir^* c'est 
que l'état de division où l'on doit amener les 
grains , sans préjudicier à leur qualité , doit 
dépendre de l'espèce de préparation à laquelle 
on a dessein de les soumettre : il conviendrait 
donc qu'ils ne fussent que broyés grossière- 
ment , quand il s^agit de les destiner à des 
potages ou à des bouîUiesj plus divisées^ auî 
contraire^ pour en fabriquer du pain, soif 
pur > soit mélangé. 

Je m'écarte un peu de mon objet; mais je 
pense que le Comité , loin de considérer cette 
digression comme un hors-d'oéuvre, ne verra j; 

M 
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dans PexteDsion de mes rechtorches/que lèt 

désir unique de seconder les vues d'utilité 
générale qui l'animent en faveur des indi« 
gens , au bonheur desquels il applique con- 
tinuellement le fruit de ses méditations et les 
secours dont il est dépositaire. 

Les avantages de Torge mondé ou perlé 
sont inappréciables sous une foule de rap- 
ports. L'enfant le plus faible y trouvera ime 
nourriture aussi salutaire que l'homme le 
plus robuste) voilà ce qu'une expérience heu- 
reuse de plusieurs siècles a constaté particu* 
Uèrement chez les habitans des montagiles, 
qui vivent de cette nourriture une grande 
partie de Tannée. 

Nous ne doutons pas qu'un jour Torge 
mpndé, et préparé à l'instar du riz^ ne de- 
vienne un secours habituel pour l'honnéle 
indigent^ et une ressoui^ce pour toutes les 
classes de la société. Chacun y trouvera » à 
peu de frais et sans aucun embarras , une 
nourriture toute prête ; d*où résulterait une 
économie de temps et de combustible; ce se- 
raient des potages économiques d'orge , non 
moins utiles que les soupes aux légumes, sur 
lesquelles je vais encore une fois arrêter 
Tattention duÇomité général, puisqu'il s'agit 
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de muliplier et d'Améliorer la subsistance 
du pauvre^ 

Des Soupes économiques. 

Elles sont déjà fort en usage dans plusieurs 
contrées de l'Europe , et le deviendront beau- 
coup plus par la suite , lorsqu'on sera bien 
convaincu que dans un court espace de temps, 
et à peu de frais , il est possible de préparer 
en grand un genre d'aliment convenable à 
tous les âges et à toutes les constitutions^ aussi 
salutaire que peuvent l'être des potages mai- 
gres aux légumes. On connaît les avantages 
du régime tiré des végétaux sur celui que 
nous fountisseat les animaux : ils sont si 
constamment avoués par l^périence, qu'il 
est inutile de rappeler une chose dont la 
démonstration est poussée jusqu'à l'évidence» 
Coitmie Pa observé le Cit. Decandolle , 
secrétaire du Comité central des soupes 
économiques' > dans un rapport présenté à 
l'assemblée générale des souscripteurs^ les 
pauvres de Paris ne sont pas les seuls qui. 
aient joui des avantages produits par les 
soupes économiques) des associations analo- 
gues se sont formées dans plusieurs villes j 
elles ont contribué à intifoduire en France 

Ma 
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i'utile usage des souscriptions de bienfai- 
sance , et au rétablissement de la Société de 
la charité maternelle. 

L'établissement des soupes économiques 
n'a pas seulement pour objet le soulagement 
du pauvre *, l'économie du combustible et 
l'épargne du temps et delà main-d'œuvre , sont 
des avantages incalculables : quelques' phi- 
lantropes en ont été frappés; il leur a paru 
que le moyen le plus efficace pour en étendre 
l'utilité , c'était d'ouvrir une souscription ; 
elle a eu un succès tel , que pendant l'hiver pré- 
cédent^ on a distribué cent soixante mille 
rations de soupe aux indigei^s^ qui ont ma- 
nifesté envers ce genre de secours une pré- 
dilection que les préjugés et les critiques 
n'ont pu affaiblir. 

La préparation de ces soupes peut se faire 
de deux manières générales , ou en employant 
une longue cuisson , ou bien en les obtenant 
presque sur-le-champ. Dans l'un et l'autre cas 
les moyens mis en pratique difierent : aussi 
indiquerons-nous les procédés auxquels il faut 
avoir recours , lorsque nous aurons dit un 
mot' sur les objets qui entrent dans leur com- 
position. 
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Des Suif stances giii constituent les Soupes 
économiques. 

L'érge', la pomme-de-terre , les lentilles, 
les ipois V les £éyes , les haricots ^ sont là basé 
de ces soupes. Les herbes et racines potagères^, 
telles que. la carotte , Tognon > le potf eau , le 
céljeri^ roseiUe> etc. doivent être mcoins con- 
sidérées sous les rapports d'aliment > que 
comttie moyen propre à relever la fadeur de 
l'orgë et de la pomme-^e"* terre ^ les- aEimiates 
qu'on y ajoute, servent à donner la faveur 
agréable, qu'il estppssible de varier i raison 
de leur multiplicité. Mais il ne suffit pas de 
conjaaître la nature de^ substances ^quîr cons- 
tituent les soupes économiques, poar pouvoir 
les préparer convenablement et économique^ 
m^at; il £aut ç^oore se servir defr meilleurs 
procédés , et mettre à profit les-^.différentes^^ 
tentatives qui ont été faites par les.mbmbi^e^ 
du Comité central des soupes de Paris, pour 
ame«^ à des données certaines , et réunir 
l'économie, l'agr^xi^nt et la salubrité. 

H a été d'abord reconnu que la pomme-de^- 
tcrre, quoique coupée par tranches et bouil- 
lie long - temps , ne se délayait pas assez ; 
qu'elle restait en morc{eaux assez volumineux 
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pour éira aperçus des indigeus qui n^aiment 
point à là trouver sous la dent. Un autre 
inconvénient , c'est que conservant son inté- 
grité > elle lie donne pas autant de conéis* 
tance à Teau que si elle était totalement 
écrasée. , 

Il a donc fallu chercher les moyens d'éviter 
ces inconvéniens ; on y est parvenu en fai« 
sant passer la pomme«de«*terre cuite à la va- 
peur de Teau et pelée ^ à travers ^m cylindre 
creux > percé de beaucoup de trous : à l'aide 
de cet instrument^ on réduit en une pâte ho- 
mogène -p on, poiur mieux dire> en une espèce 
de vermicelle / les racines qui augmentant sa 
consistance disparaissent dans la soupe. Le 
choix n'est pas non plus indifférent. De toutes 
les variétés de ce végétal 9 les grosses blanches 
doivent avoir la préférence / parce qu'étant 
d'un volume plus considérable^ elles offrent 
plus de facilité pour être pelées ; que d'ail- 
leurs elles sont toujours à meilleur compte « 
et n'ont pas moins de qualité que les autres 
espèces^ sur*tout quand elles ont été cultivées 
dans un soi léger. ^ 

L'instrument dont il est question ici peut 
aussi servir à faire du vermicelle de pommes» 
de-terre, lequel > étant bien séché, se conserve 
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pour Vété^^ppque^; laquelle on ne ttonrre 
plus ces racines que.dan^. ua état germé. On 
lie doit çepen^i^nt avqi]^ reeoui^ jkun pareil 
moyen j qu'autant c^ll serait peu coûleux; 
car cen'esl; pas assez que' les soupes, soient 
très7:nourri^ntes.> ^ks doivent encore être 
écoAomiquçs ^ c'est sur ces deux bases que 
repose le succès des établissemens de ce 

^ jPafson^ tnaintenani à Torge. Ce grain i 
qi^'on peut se procurer danstoutes les saisons^ 
a^ été employé sous, diverses formes ; mais 
l*i:^ge a appria qu^il ne devait entrer dans 
les soupes que mondé : c'est alors qu'il donne 
fi^ucpup de corpS: k la^ soupe y pour lui faire 
ali>sprbec le plus d'eau possiUe > il faut en^ em-- 
ployer peut d'abord ,. l'a^menter insensible- 
ment jusqu'à ce quç le grain, soit extrêmement 
renflé^. et a'ofiré plus^^ulineboaillie de même 
blancheur et ccwisistance que duriz trè^épais. 
C'est dans cet état qu'on l'aj|oute aux autrea 
substances pour confectionner la soupe». 

La. farine d'orge ne demandeaucune pré^ 
paration prélimioaire ^ il n^est question que 
de la délayer dans, ua peu d'eau d'abord > 
ensuite d'y en ajouter suffisamment afin quUl 
ne puisse plus, exister, de grumeaux dans le 
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mélaage qa^on en fait -avec les adtres éub^ 
tances contenues dans Ik martnite. ' '^ ' "' 

Les pmSj les fèves , tes haricots et les len- 
tilles eadgent quelques préparations régtéëâ 
sur l'état où se trouvent ces semences légti^ 
mineuses. Sèches et entières , on les laissa 
mi^cérer dans Teau froide pendant douze oiï 
vingt-quatre heures > après les en aVoii^ râi-^ 
rées, on les cuit à petit feu dans peu è*èàvh*f 
on en ajoute à mesure^ qu'elles l'absorbent^ 
fusqu'à parfaite cuisson : une partie ^ pa^lie^ 
k travers le cylindre creux et percé ^ est êm* 
ployéeen purée ^ et l'autre i^Sle entière IfMir 
ce moyens la soupe acquiert plus de cbnsis^ 
tance et de saveur; et le copsommateur^j qtâ 
aime à voir et à rencontrer som la detitla 
semence léguminéuse elle-même ', est ^jatlsfaif ; 
et n*a plus à cet égard rien à désirer. La^^dréé 
de lentille doit être faite dans un autre vâsie*^ 
attendu que cette graine est trop petite >e£ 
passerait à travers les trous sans être à peine 
écrasée. . : > 

Ces mêmes légumes convertis en farines 
seraient d'un très-grand avantage pour faire 
promptement la soupe et à moins dé frais; 
mais avant de les moudre , il faut avoir la' 
précaution de les faire sécher au four^ et^ 
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même de ^torréfier; sans t^tie opération 
pr<$àlab1e ^ Pfammdité constitudiite de la se« 
;Xae|ioel'échaufiè par le mouvement et la ro^ 
tation 'des menles^^ et la fariné ^pakse dif&cï- 
l^nent à travers les bluteaut^ dont ^Ue graisse 
le tissu; » 

Lorsqu'on emploie la farine des: pois » ha- 
ricots^ etc.j on doit avoir la naême préçau- 
tion^jfipe pour la, j^arine d'orge, i&*e«t4i-dire , 
j^|}âi/^^y^^ df^ns peu d'eau d'ai>ord , pui« 
jl'y ,,çx^faJouter successivement jusqu'à ce 
qutjo^ aitrune bouillie; claire, exempte de 

^^ÇijOÇOjie <jn nç î^il; rien nég}igçjr,dç -ce qujL 
D^fi|^ÇQÇlirer uoeiépargne de temps ef desoins 
daûç l'^tablisse^ij^n^<]ç9^ soupes éçonqn^îques;, 
K jjJois j^ire pbser]iwv qu'il convient de faire 
3^s Migjiaipns de légumes secs presque îm- 
médiatemeijLt après laj récolte, parce qu'à 
cette jéppque ils ^ojpt d'un prix bien inférer 
k cej[u|^ qu'ils acquièrent l'hiver^ lorsque la 
coiisommatipn en est devenue générale , et 
que l'on connaît à-peu-près la mesijre de ses 
ressourcés. 

Après avoir dit un mot sur les légumes seci 
qui entrent dans la préparation des soupes^ 
occupcms-nous des substances que l'on çm^ 
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ploie dans leur état de.verdeur. H £kut avoir 
.toujours l'attention de les larer et de lèa éph^ 
cher avec précaution , et sur-tout de n'ea 
faire pendant l'été qu'une {Mxnrision pour déat 
ou trois jours au phis v on peut » il est vni^ 
* dans l'automne , en préparer pour l^ver , 
en les cuisant. > 

C'est principalement à l'oseille , au céleri ^ 
au persilet au cerfénil ijue cette observa- 
tion s'appUqiie. Tout le monde cotmitu'la 
manière de préparer îèfi^ herbes cuîéélB j^ je 
me dispenserai donc d'en donner le procédé. 
La seule remarque que je ferais c^estqti'dBi 
doit les saler et épicer le plus fortement ^o&- 
sible , recouvrir ensuite leur surfaeé*\î^û8fe 
bonne couche d'hiiile d*olive , et lèk lënir 
dans un endroit sec et frais. Qu'd^ tfe soft 
pas surpris si nous recommandolis^ 'df(^ Iftrèèir 
sur les épices et sur le set i pour (Sdnsfefver, 
avec plus de sûreté ^ les herbes cuites'; la por« 
tion ajoutée l'hiver à la soupe > quelque 
épicée qu'elle soit ^ ne dispense pas de nsetiré 
encore une certaine quantité de poivre* 

C'est une grande économie de temps et ' 
•d'argent que la préparation d'herbes cuites: 
indépendamment de l'agrément qu'elles don- 
nent à la soupe en relevant la fadeur de 
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Vorga et de là pomme-de-terre , elles ont ausfli 
l'arBUtagé de remplacer les légumes qu'oh, 
se pourrait point se procurer i^bivér ^ ou an 
moins que trèj^dilBcilement et à très^^grands 
frais» Tous ces détails sont de la plus hiinte 
importance pour celui qui désirerait former > 
à son compte / des établissemeiit de soupes. 

Les aromates j quoique peu nutritifs^ sont 
cependant une partie importantede la soupe, 
en lui communiquant un goât qui la fait sa* 
.vourer avec plaisir > ils doivent ^lonc absfll 
fixer notre attention. Ajoutons qûUls aident 
beaucoup à varier le goût de la soupe lors- 
qu'on le désire. Ce n'est pas la quantité qu'il 
faut employer^ ils lui donneraient un goût 
acre : il suffit d'en metti^ assez pour que le 
consommateur puisse à peine deviner à quelle 
aubstance aromatique il doit cette saveur 
agréable. ' . ' 

Dans tous tes cas > lés arom&tes he doivent 
être mis à la marmite qu'une demi - heure 
où trois quarts d'heure avant de distribuer 
la soupe} le sel peut y être ajouté une 
heure avant les aromates» 

n semblerait que d'après la dénomination 
de soupes économiques , de soupes aur lé« 
gumes, que porte cette préparation, la graisse 
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(jcvrait en étte ewlue ; cependant ^le y ^nto* 
dans une proportion telle ^ qu'elle ne pmlt 
nuire à l'économie qu'oa a toujours en vue; 
et c'est au C. Boutiat, membre du collège 
àepliammeie > dont le zUepoui: tout ce .qui 
^t utile au paihvre est sans bornes , que 
nous iSommeS' redeyàblés <fos. observations 

SUiFanteS.;.i ?; ;:îr| .^ , .;> , ; . ., ).l 

^ Les ^ubi$tWf?e^ grasses .et huileuses qu-o» 
peut y : faille enlD^^oot.cierpltisieurs espèce»^: 
lej beurré 9 l'huile, le lard^ le saindoux > la 
griiisse d'oie ^ de bœuf , de ^ raouton et de 
rôti, peuvetft ôtre in^îfiëfîeixMfent cjmplo]^) 
cependant ,- l'otaqu'on est à >portée. de se prj9* 
iQurer la dermè^^ on doit Jui dpnner la.pré- 
jlérence , ou bi^fi^àf^lle dft bcfeuf ou <te mo«ti»i 
f)3Qdues ens^it^bie» et l^rement torréfiées, 
^pyennant q* :;pr(i^édé, on/fait eontraeter 
à ces graisses une sapidité infinioient plus 
/narquée , qiji rjelève davantage la fadeur des 
autres substances. 

, Un autre moi^if qui doU<^ter miper ee okokx, 
.c'est .l'économie qui en résultera. £n ejOfef, 
plus une graisse est savoureuse, et moins it 
en faut: le lard, dans l'état rance , mérite* 
rait donc d'être employé :de^ préférence, s'il 
ne communiquait pas à.la.spiipe un goût £c^t 
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qui ne plaît pas au palais de beaucoup de per- 
sonnes j au lieu que la préparation qu*on fait 
^^obir aux graisses dé bœuf et de mouton^ y 
développe un acide qui n'est pas, à propre- 
ment parler, celui delà ranoidité, et n'em- 
pêche pas de reconnaître dans ces graisses 
l'odeur qui appartient à chacun des animaux 
qui les a fournies. 

La manière dont on doit les préparer, con- 
siste à prendre parties égales de graisses dé 
mouton et de bœuf, à les diviser par mor- 
ceaux , et à les liquéfier ensemble dans un 
vase de terre bu de fer j une fois fondues , 
on continue de les tenir sur le feu jusqu'à 
ce qu'il s'élève un peu de fumée, et que la 
surface commence à noircir; on les retire 
du feu et on les coule dans un vase de grès, 
ou, si l'on veut, on se dispense de séparer 
le dépôt; mais alors elles ne se conservent 
pas long-temps. Dès que le mélange est re- 
froidi à moitié , on y ajoute un bouquet de 
thym et de laurier, quelques clous de girofle 
brisés et un peu de poivre concassé^; il ne 
s'agit plus ensuite que d'ajouter èette graisse 
à )a soupe trois heures avant d'en faire la 
distribution. 
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Composition des Soupes économiques • 

Après avoir passé en revue chacune des 
•ubsfaiices qui constituent les soupes écono- 
miques , il ne nous reste plus qu'à indiquer 
les proportions dans lesquelles on les y fait 
entrer , la manière de les combiner entre 
elles ^ au point d*en former un bon tout) 
oifin le moyen de varier à volonté la sa- 
veur des soupes* 

Les tableaux que nous allons présenter, 
serviront à prouver, d'une part , qu'on peut 
varier les soupes à l'infini (^aa) } que de l'au- 

{aa)Vn deê plus beaux établissemens dliumanité 
dont notre siècle puisse slioiiorer , est» i mon avis , 
la maison des pauvres de la ville de Hambourg. 

Cet établissement, fondé et soutenu par des con- 
tributions volontaires, présente le meilleur modèle 
à suivre dans les administrations de ce genre. 

Les règlemens , dictés par une philantropie éclairée , 
y sont appropriés aux besoins des indigens et à la vraie 
destination de la charité , et leur application est 
rouvrait d'une société d'hommes désintéressés et 
distingués par leurs lumières et leur patriotisme. 

L'économie et la propreté, fille de Tordre, cette 
propreté d'habitude et en quelque sorte de vertu mo- 
rale, que Ton rencontre si rarement dans les établis- 
semens de ce genre, en dirigent tous les détails. 
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tre > les difficultés locales pour se procurer les 
substances y déilommeès ^ ne sauraient être 

Une surveillance active s^occupe à faire disparaître y 
chaque année , les défauts que Texpérience a dévoilés, 
et à introduire les nouveaux moyens d^économie et de 
perfectionnement que le temps a fait connaitre. 

Ayant particulièrement étudié sur les lieux tous les 
détails df» ce bel établissement , dont je me propose de 
donner dans peu une description étendue » je me borne 
ici à dire deux mots sur les soupes â ta Rumford qu'on 
y distribue» 

Càmposkion des Soupes à la Kumford , de la maison 
des pauvres d'Hambourg. 

La quantité déterminée pour loe portions ou cent 
personnes y comptée à 2 liv. pesant d^aliment chaque 
personne 1 est comme suit \ 

Prenez i5o livres d^eau de rivière ou de fontaine* 
32 livres pommes-de-terre. 
10 livres d'orge mondé ou gruau dVoine. 
10 livres pois ou haricots. 

5 livres ])ain très-rassis ou très-sec. 
3 livres lard ou viande de bœuf. 

6 à 7 livres vinaigre. * 
2 i de sel. 

(«} U fit €foyâbls qus ^ iar*tout lorsque eertaiati hfrbti 
fniichfi maoqusnt ou font Urop chèrsi , le ▼inalgra tst d'un t m- 
plol sttiil min qu*uliU $ os nt lers point contrarier non pins les 
lisbiHides générales , car les particuliers le mêlent à différentes 
aeapes dans pluiieun département du nord de la Répnblique. 
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«n motif pour 1 renoncer aux aratitâges -des 
soupes économiques. En observant attenti- 
vement les proportions de chacune, il est 
facile de les remplacer par d'autres subs- 

Le jour at^ravmt on lave et nettoie tous les usten- 
siles de la cuisine , et on fait détremper dans la chau- 
dière les haricots ou pois et gruaux destinés à la soupe. 

Pour pouvoir la servir à douze heures, ainsi que 
cela a lieu dans rétablissement , il faut commencer 
à faire le feu à six heures du matin. 

On met d'abord dans la chaudière les pois et gruaux 
avec la quantité d'eau néces^ire. On la recouvre trës- 
soigneusement avec son couvercle , et dès que l'eau 
bout à grand feu , on le diminue un peu, et on fait 
cuire très-lentement, 

Après trois heures , on met les pommes-de-terrc 
pelées et le sel ; ensuite , à une heure de dbtance, le 
lard ou la viande coupée en morceaux ; et le vinaigre y 
un quart d'heure seulement avant que de servir la 
soupe. 

Quant au pain , on le coupe en petits morceaux dans 
}ps vases destinés à recevoir la soupe. 

Lorsque cette préparation est bien faite i que le 
couvercle de la chaudière joint exactement , et que 
le feu a été bien ménagé , on doit obtenir sur 219 ^ Uv. 
desubstances employées , environ aoo liv. de soupe , et 
par conséquent on ne doit subir sur le tout, pendant la 
cuisson^ qu'une évaporation de io livres. 

( Seconde note remise pur M. Money, ministre 
évangélique â Lausanne. 
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tances d'un prix inférieur ^ telles que le 
maïs^ le sarrasin et le millet^ dans certains 
cantons^ au lieu d'orge, en les augmentant 
ou les diminuant suivant la consistance qu'elles 
donnent àTeau, 

Premier Tabi^eau pour 3oo Soupes, 



Bau de rivière , ou eau pure . . 

Fommes-de-terre . • ^ 

Orge mondé 

Haricots 

Graisse préparée 

Sel V 

Ognons. .. .* 

Céleri (les feuilles seulement ) 

Herbes cuites 

Thym et laurier secs ( de 

chaque 

Persil. • 

Poivre 



kil. décig. 

loo. 91Ô0 

09. 1600 

17. i3oo 

12. 7800 

o. 9800 

2. 4600 

o. 4900 

o. 9800 

i\ 2200 



o. oii5 

o. 0Q18 

o. 0006 

19. 58ool 



Sodliv. 

35 
26 

2 

5 

t 

2 
2Let|. 

3 gros, 
3onc. 
I once. 



Bois brûlé « pendant la cuisson ,1 - . w « k 1 
de...:: ..{ *. j4oà5ol. 

; l 24. 4800J 

Dès la veille au soir , on commence k cuire 
les pommes-de-terre, dans une marmite sur- 
montée d'un fond percé , placée à côté de la 
grande qui doit contenir les soupes ^ un,e 
heure, au plus, èùffit pour cette opération : 
lorsqu'elle est achevée , on met dans la 
même marmite lès haricots, qui trempent 
depuis la veille dlÀis tm vaisseau de terre ^ 

N 
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avec uu peu d'eau froide; à mesure qu*il$ 
absorbent cette eau en euisant^ on en ajoute 
d'autre , avec la précaution de ne jamais les 
noyer 3 moins l'eau surnage , et mieux la cuis* 
son s'opère : sitôt qu'on les juge cuits, il faut 
en passer une partie par le cylindre creux 
pour en ^rmer une purée ; le reste se mêle 
ensuite avec celte pur^e sans être écrasé. 
On conserve le tout dans un vaisseau de terre 
ou de bois j on profite de la chaleur qu'a le 
foumçau, après avoir cuit les pommes-de- 
terre et les haricots , pour y mettre l'orge 
humectée avec suffisamment d'eau j on ajoute 
un où deux petits morceaux de bois ^ et l'orge 
crève ainsi toute la nuit, et se laisse facile- 
ment pénétrer par Teàuj chaque grain est 
considérablement renflé, et n'offre plus qu'un 
riz de la plus grande blancheur. Pendant ces 
diverses cuissons , qui se font sans peine et 
qui n'exigent qu'un peu de surveillance , oif 
pèle les, pomraes-de-terre : le lendemain , au 
moment de les ajoutera la soupe, on les 
passe au cylindre. 

C'est le matin, à six ligures , qu'il faut 
commencer à allumer Je feu sous là. grande 
naaroûte, dans laqi^ellp; Qp^iaLVO^^X^céd^^nt 
de^i'eau nécessaire ^v^f ^jfyçrses cuissons, ^ui 
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ont eu lieu. On délaie Porge , les barlcots 
et la pomme-dc-terre; on coupe les légumes 
verts en petits morceaux avant de les ajouter: 
après une heure d'ébullition , on met la graisse 
et le sel j les aromates ne doivent y être mêlés 
qu'une demi - li^eure avant de distribuer la 
soupe. 

La préparation des haricots^ de Tprge et 
des pommes-de-terre, peut se faire également 
la veille au matin, pendant que la grande 
m^mite bout. Cette préparation de la veille 
au soir, n'est bonne que pour la première 
fois , attendu qu'on ne pourrait pas distri- 
buer à midi une soupe dont diverses subs- 
tances qui y entrent demandent elles-mêmes 
une préparation préliminaire qui durie une 
matinée , conune l'orge , par exemple.^ 

On observera que l'orge doit être retirée de 
la marmite le soir , si on la cuit le mâtin. En 
préparant ainsi la veille au matin , les subs- . 
tances qui doivent servir à la soupe du len- 
demain , il n'y a réellement que la moitié de 
la journée employée à la préparation des trois 
cents soupes. Cette préparation , qui paraît 
compliquée en théorie, est de facile exé- 
cution, 

N a 
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Deuxième Tabl eau. 



Eau. . , 

Orge mondé 

JFarine de haricots, 
——de lentilles. 

Graisse 

Sel....; :... 



Poireaux. 

Ogiions / 

Carottes 

Verni 

Laurier et sariette ( de charpie) 

poivre ,. 

Girolle 

Bois 



Icil. ^écig. 

i86. oooo 
29. 3700 
5. 8700 
4. 4100 
o. 9800 
2. 4600 
o. 4900 
o. 2450 
o. 4900 
0. 0918 
o. o3o6 
o. oi53 
o. 0076 
17. i3oo 



38a liv. 
60 
12 

9 

2 
5 

I 

r 
S • 

I 
3onc. 

1 onc. 
•yonc; 

2 gr. 
35 Uv. 



Ce procédé abi'cga beaucoup l'opération : 
il suffit^ dans ce caé j d*avoir un fournjeau 
avec des registres. On allumé le feu à dtiKi 
heures du matin ; on fait crever l'orge en 
ajoutant successivement de l'eau à mesure 
qu'elle est absorbée; ensuite ou met les lé- 
gumes coupés , puis les farines qu'on a eu 
îa précaution de délayer dans un vase séparé, 
avecl*eaude la marmite > qui e^tdéjà chaude. 
On verse alors le toiUdans la q^irmite avec 
le sel et la graisse; on ajoute les aromates au 
temps indiqué. Il y a ici économie de bois et 
de peine : ce procédé doit être employé dians 
la saison qui ne permet plus la jouissance 
des pommes-de-terre. 
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Troisième Tableau. 



Eau.. : 

iFarîne d*orge 

■■ de pois 

de lentilles. 

Graisse 

Sel 

Persil.... 

Poireaux 

Herbes cuites 

Ognons 

Ait.. 

Thym , laurier ( de chaque ). 
Poivre ... 1 

Bois .,...,., 



kil. décig. 

176. aaoo 

29. 3700 

7. 3400 

4. 9000 

1 . 4700 

a.. 4500 

G. 1224 

0. 9800 

1. 9600 
o. 4^00 
o. o3o6 
o. oi53 
o. o3o6 

i3. 7100^ 

\ 14. 6900) 



36o liy. 
60 
i5 
10 

3 

5 

4onc. 

2 liv.' 

4 
1 

I onc. 



28à3ol, 



Le procédé du troisième tableau est le plus 
proiii{^t et le plus facile à exécuter; il nes'agit 
que de délayer^ dans un vase séparé^ les 
farines avec l'eau préalablement chauffée 
dans la chaudière. Le moyen est constam- 
ment le même pour toutes les farines , c'est* 
à-dirCj qii'il faut ajouter d'abord peu d'eau 
^dans le vase > et l'augmenter jusqu'à ce que 
l'ourait une bouillie assez claire pour passer 
par un tamis de crin peu serré ; on la mêle , en 
cet état, à l'eau restée dans la marmite avec 
les légumos , qui cette fois y ont été mis les ' 
premiers. La soupe peut être commencée à 

N 3 
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neuf heures du matin et finie à une heure 
après midi. On ne donne ici ce procédé, 
que pour prouver combien il est possible de 
varier les soupes ainsi que les substances 
qui les constituent; ce sont trois méthodes 
qu'on peut nuancer à Pinfini , selon les pays 
et les facultés que Pon a de se procurer telle 
ou telle substance plutôt que telle autre. 

En connaissant bien la qualité salubre et 
nutritive d'une substance quelle qu'elle soit, 
et le degré de consistance qu'elle peut <lon- 
ner à une certaine quantité d'eau , on pourra 
toujours faire , sans tâtonnement, une bonne 
soupe économique ; il suffira de comparer 
cette même substance avec celle portée sur 
les tableaux. 

Distribution des Soupes économiques. 

" Nous l'avons souvent dit , et il n'est pas 
superflu de le répéter ici , que l'aliment pré- 
paré sous forme de soupe est d'autant meil- 
leur et plus nourrissant, qu'il est consommé 
dans un état chaud : il faut donc , après que 
la soupe est faite , la maintenir au degré qui 
précède l'ébulUtion, * 

Il convient de joindre à chaque portion de 
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soilpe une once de pain grillé au four. Dans 
cet état, cammel'a observé le comte de Rum^ 

ford ^i\ prolonge le plaisir de manger; ren- 
dant la mastication nécessaire, îl contribue 
à ce que le repas soit plus sain : cependa:nt 
les indigeos préfèrent quelquefois le paîii 
non grillé ; et alors il faut le laisser sécher. 
£n combinait de plusieurs manières les 
ingrédiens dés soupes économiques , il n*est 
pas douteux qu'on ne puisse les varier à Pin- 
fini, comme l'observe judicieusement le Co- 
mité central des soupes de Paris, dans Tins-' 
truction concise mais intéressante sur la com- 
position et la préparation de ce genre de 
nourriture, pour lequel il ne faut employer 
que des alimens reconnus pour sains et de la 
meilleure qualité. 

A midi commence la distribution; elle dure 

-deux heures ; on met dans un vase particulier 
une certaine quantité de soupe ; et avec une 
mesure de fer-^blanc > on la distribue aux 
consommateurs. 

Cette distribution se compose dé deux 
classes d'individus , de l'ouvrier qui voudrti 
y participer, moyennant sept centimes; ou 
du pauvre qui présentera la carte qu'il aura 
reçue: mais celui-ci, objecte -t-oja , cédera sa 

" N 4 
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carte pour quelques centimes^ et Toilà des 
secours en argent détournés de leur véritable 
application. Mais ce sera toujours de la sub- 
sistance ajoutée à la masse des ressources , 
ime épargne sur les matières premières^ sur 
le combustible, sur le, temps et la main- 
d'œuvre» et un moyen de plus de faire 
contracter l'habitude pour un genre de nour- 
riture qu'il sera utile de préparer en giand , 
dans une saison sur«tout où les besoins sem- 
blent se multiplier ^ à mesure que les moyens 
d'y satisfaire dibiinuent. 

Grâces soient rendues au C. Delesseri fils , 
fondateur du premier établissement des soupes 
économiques j à Paris! Dans l'âge où l'on 
recherche avidement les plaisirs/ il n'en con- 
naît qu'un, celui d'être utile à l'indigent! 
philantrope > l'esprit toujours tendu vers les 
moyens de soulager l'humanité , il a le cœur 
plein des vertus dont il est entouré dans une 
maison vraiment patriarchale. 

Ceux qui voudraient trouver dans ces po- 
tages économiques la saveur de leurs mets 
relevés de ^toutes les;épices des deux mondes^ 
de leurs coulis succalens, déplorent avec un 
attendrissement afFeclé dans leurs cercles , le 
sort des indigens pour lesquels ces préparations 
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sont d^tintSes. Qu^ls choisissent donc un autre 
point de comparaison; qu'ils aient le courage 
de monter sous le toit du pauvre ^ pour voir 
et goûter la soupe qu'il prépare avec un 
ognon frit dans un peu de beurre ou de 
graisse rance , et assaisonnée avec quelques 
grains de sel ; alprs ils ne pourront se dispenser 
de convenir que la soupe de légumes de la me 
du Mail est le coulis de l'indigent. 

Peu importe d'ailleurs que les hommes 
opulens ne trouvent pas dans la délicatesse 
de ce genre de nourriture de quoi satisfaire 
leur goût et leur fantaisie : pourvu que dans 
tous les temps ce soit une^ ressource pour la 
classe peu aisée ^ pourvu que ceux de nos 
concitoyens placés au milieu des campagnes, 
dix l'orge est une production principale, 
puissent se passer du mauvais pain qu'ils eu 
fabriquent à grands frais; c'est là l'objet de 
nos sollicitudes et de nos vœux. ^ 

ObservatioTis générales. 

Quel que soit le procédé pi>ur monder 
l'orge, c'est-à-dire, pour la dépouiller de son 
écorçe autant qu'il e^t possible, nous pensons 
qu'il doit être fort simple , et que les frais de 



Digitized 



by Google 



( 5« ) 

cette opération ne sauraient excéder de beau- 
coup ceux de la mouture ordinaire des grains : 
le déchet^ à Ja vérité 9 sera plus considérable 
à cause des portions farineuses contenues ' 
dans les extrémités du grain ; mais cette perte 
n'est qu'apparente^ puisqu'elle devient une 
addition à la substance des animaux domes- 
tiques , qu'on nourrit avec les issues de l'orge 
et des autres grains. 

Sans doute l'opération qui procure à l'orge 
la forme d'orge perlé , exige plus de temps et 
occasionne plus de déchet que celle qur se 
borne à la. monder; ce qui nécessairement 
doit en élever beaucoup le prix : mais ce prix 
est, pour le moment présent , très-inférieur à 
celui du riz ^ et il y a tout lieu de présumer 
qu^au retour de la paix générale Porge perl^ 
soutiendra la concurrence de ce grain exo- 
tique , auquel on propose de le substituer. 

Une circonstance qui doit rendre Tusage 
de l'orge mondé et apprêté sous forme de riz 
crevé , d'une grande utilité dans le moment 
présent , c'est la cherté excessive des semen- 
ces légumineuses, occasionnée par la séche- 
resse de cette année^an 8) , qui a considéra- 
blement diminué la récolte des pois et des 
fèves, des haricots , des lentilles, et mêma 
•4es racines potagères. 
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Mais , pour disposer les habitans de Paris , 
et sur-tout la classe peu aisée , à profiter dès 
cet hiver du supplément proposé, il serait 
digne du Ministre de Tintérieur , dont l'amour 
pour tout ce qui porte un caractère d*utilité 
publique est connu, de consacrer une somme 
de 3ooo francs , prise sur un fonds extraordi- 
naire , pour niiettre à la disposition des qua- 
rante-huit Bureaux de bienfaisance trois à 
quatre hectolitres ( setiers ) d*orge mondé : 
ce serait un supplément de secours , et peut- 
être que le pauvre , qui n*a plus dans le riz 
le même degré de confiance depuis qu'il en a 
été rassasié dans la dernière disette, accueil- 
lerait volontiers ce nouveau genre d'aliment, 
qu'il le ferait même servir de remplacement 
aux haricots; et nous ne doutons même pas 
que les nourrices, éclairées par les mauvais 
effets de la bouillie de froment, ne le lui 
préfèrent. 

Le prix ordinaire de l'orge mondé, celui 
de l'orge grue , presque toujours supérieur à 
celui du riz, ont empêché jusqu'à présent la 
classe la plus nombreuse et non la moins res- 
pectable de la société, d'en faire usage. 

C'est vraisemblablement là un des motifs 
qui fait que ces deux grains ne sont pas admis 
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au nombre des alimens qui constituent le ré- 
gime suivi dans les grands établissemens : or^ 
cet obstacle n'existant plus , à cause de la 
substitution d*un autre grain infiaiment moins 
cher , pourquoi l'orge inondé n'y devien- 
drait*il pas en faveur pour son prix et la fa- 
culté de s'en procurer dans tous les temps , 
sans avoir à craindre ces inconvéniens atta- 
chés à toutes les denrées qui viennent d'un 
autre hémisphère? On pourrait distribuer ^ 
par décade.^ des rations d'orge mondé ou grue 
en remplacement non-seulement du riz, mais 
encore dés graines légumineuses. 

Si l'usage de l'orge mondé ou grue était 
adopté dans les grands établissemens , et qu'il 
fût plus général , on parviendrait peut-être 
un jour à établir des marmites communes 
d'orge crevé , d'orge grue , pour en distri- 
buer le résultat par la voie de la bienfaisance 
ou du commerce. On sait combien les ali- - 
meus préparés en grand économisent sur la 
matière première > sur le combustible et sur 
les frais de main-d'œuvre j ce qui est d'une 
grande importance dans une ville populeuse, 
çù certains quartiers offrent assez d'habltans 
réunis pour consommer tout ce que contien- 
drait une marmite de riz -orge, placée au 
milieu de leurs demeures. 
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Nous ne dirons pas que Porge perl^ pré- 
paré en France aura de la supériorité sur 
celui qu'on tire d'Allemagne ; il ne pourrait 
Tacquérir qu'autant qup le grain qu'on y 
emploiera sera l'espèce particulière la plus 
propre à écorcer , monder et perler j mais 
cette ressource sera toujours avantageuse 
pour le Gouvernement, sous le rapport ile 
l'économie , puisque l'orge perlé de la meil- 
leure qualité ne coûtera que la moitié du prix 
du riz , et qu'il peut le remplacer pour la 
forme, le goût, les effets nutritifs et diété- 
tiques, en observant toujours d'employer, 
pour le faire crever, peu d'eau et de chaleur. 

C'est donc un service essentiel que le Ci* 
f oyen Grignet rendra à Paris et à la plupart 
des départemens , s'il parvient à construire 
des moulins propres k fabriquer en France , , 
âUssi parfaitement qu'en Allemagne, de l'orgç 
mondé , de l'orge grue , de l'orge perlé , et à 
régler le nombre de ces machines utiles sur 1^, 
consommation de ce genre d'aliment , pour 
le maintenir toujours dans la même qualité , et 
sur-tout au même prix , quel que soit celui 
du riz. Je pense que , sous ce rapport , le 
Citoyen Grignet , en importaht dans la Ré? 
publique un ûouveau genre d'industrie , méri i% ^ 
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l'accueil du Gouvernement, et que le Comité 
général de bienfaisance doit écrire au Minis- 
tre de l'intérieur , pour l'inviter à faire es- 
sayer J'usage de l'orge mondé dans les hôpi- 
taux civils, et à mettre les membres des bu- 
reaux de bienfaisance à portée de faire adop- 
ter , parmi les indigens de leur division , une 
ressource qui , dans beaucoup de circonstan* 
ces, peut remplacer non- seulement le riz, 
mais encore les semences légumineuses. 

Combien il serait à souhaiter que dans le 
nombre des productions alimentaires aux- 
cjuelles nous consacrons l'emploi' de nos ter- 
tains, de nos engrais , de nos soins et de^nos 
avances, on choisît toujours de préférence 
celles que l'expérience et l'observation au- 
raient fait reconnaître comme les plus fé- 
condes , les plus nutritives et les moins assu- 
jetties au caprice des saisons! les production»/ 
en un mot, dont le$ dépenses de culture et de 
récolte ne seraient pas considérables, qui 
pourraient se conserver , se transporter , et 
se transformer à peu de frais en un aliment 
commode et salutaire ! 
• Formons des vœux pour que nos conci- 
toyens, plus éclairés sur leurs véritables in- 
térêts , s'occupent davantage des ressources 
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qu'offre le sol de la patrie;, que l'utilité dc^ 
l'orge mondé, grue et perlé, mieux sentie, 
le fasse adopter dans le régime domestique , 
et sur-tout dans celui des administrations hos- 
pitalières , civiles et militaires : puisse c6 
grain , sous ces différentes formes, remplacer 
le riz et les légumes , lorsque des circons- 
tances impérieuses en rehaussent la valeur , 
et remplacer dans tous les temps et dans tous 
les pays, l'avoine, qui absorbe quelquefois 
les bénéfices d'une ferme exploitée par des 
chevaux ! 

Signé, PARMENTIER, etc. 
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E A PPO RT 

Diaprés les expériences , sur les Potages 
du Citoyen Grignet. 



Extrait des délibérations de l'Ecole de 
Médecine de Paris ^ séance du ig Ger^ 
nûn-al an 9* 

Le C. Grignet a proposé au Ministre de 
Tintërieur de fournir aux hospices civils, 
ainsi qu'aux comités de bienfaisance , des 
gruaux d'orge , avec lesquels il assure qu'on 
peut préparer des potages qui > étant très- 
nourrissans , très " salubres et peu coûteux , 
doivent, sous ces trois rapports, convenir 
pour alimenter les indigens* 

Le Ministre ayant consulté l'École à ce 
sujet , elle a nommé des commissaires à 
l'effet de lui présenter un rapport sur cette 
affaire. Ce rapporta été adressé au Ministre, 
qui a chargéle Citoyen Préfet du département, 
de faire , k cet égard , des expériences dans 
quelques hospices. 

Le 



Digitized b^ 



Google 



(M9) 
Le Préfet ayant désiré queces essais enssenf 
lien à l*hospîce de l'Ecole , les expériences 
que vos commissaires ont cru devoir entre- 
prendre pour établir leur opinion , y ont été 
faites les ay et 28 Ventôse dernier. Avant d'eu 
faire connaître les résultats , nous devons dire 
que le C. Giignetnons ayant annoncé qu'indé- 
pendamment du gruau , il préparait encore 
de l'orge mondé qui pouvait suppléer le riz , 
nous avons pensé qu'il pouvait être utile de 
mettre en comparaison ces deux grains : en 
conséquence nous avons fait , préparer en 
même temps trois potages^ l'un avec le riz , 
un autre avec de l'orge mondé, qui nous a 
été fourni par le C. Grignet, et un troisième 
avec du gruau d'orge. 

Ces trois substances, prises chacune à la 
dose de 2 hectogrammes 46 grammes (8 onc. )^ 
ont été mises séparément dans des casseroles 
couvertes t avec a kilogrammes ( 4 livres ) 
d'eau. , 

Les casseroles pnt été placées sur un feu 
d'abord assez doux, qui ensuite a. été aug- 
Bienté jusqu'au degré convenable pour pro- 
duire l'ébuUition. De temps en temps on 
avait la précaution d'agiter ce qui était con- 
tenu dan? chaque casserole , afin d'éviter la 

O 
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torréfaction ^ et on ajoutait ftus^l de' Peau 
pour suppléer celle qui étaif; absorbée pu qui 
s'évaporait. 

Après une heure et un quart de cuisson^ on 
a examiné dans quel état étaient les matières 
sur lesquelles on opérait. 

Le riz ayant paru complètement cuit et 
crevé, la casserole qui le contenait a été re- 
tirée du feu j et sur-le-champ on s'est assuré , 
avec )a balance , que la quantité d'eau absorbée 
par ce grain, était d'un kilogramme 71 déc. 
( 3 livres 8 onces ) : la consistance qu'avait 
alors ie potage était celle qu'on donne aux 
potages de riz qu'on sert ordinairement sur 
ïes tables. . . -* 

Le gruau d'orge n*a aussi demandé qu^otf^ 
heure et un quart pour ^ cuire. Son potage 
avait une consistance égale à celle du potage 
de riz •, dans cette opération , il y a eti i kilo** j 
gramme 3^ décagrammes (3 livres 1 1 onces et 
demie) d'eau absorbée. s ' 

! Quant à l'orge mondé, il à fellu pour le 
cuire trois. quarts d'heure dê^dus que pour le 
riz et Je gruau. La consistance de son potage 
était semblable à celle dèfe deux précédens j il 
n'ayajt pas d'ailleurs abôopbé plus d'eau que 
çdiji du fciz, . i ; , .) c ;/ r 
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Les frois potages , après avoir été accom^ 
modes avec du beurre et du sel , furent ser« 
Tis à diflférentes personnes qui^ ainsi que 
vos commissaires , assistaient aux expériences» 
Voici les résultats dès avis qui ont été re- 
cueillis. 

Le potage, de riz n'a pas paru difiTérer do 
celui de cette espèce qu'on sert ordinairement 
s^ur. les tables^ lorsque pour le préparer on 
^.'emploie pas d'autres assaisonnemens que 
ceux indiqués. ^ 

Celui de gruau a été jugé bon et de na- 
ture à suppléer le précédent. 

Le potage d'orge , quoiqu'assez moelleux , 
effrait des grains entiers dont le volume était 
A-peu-pr^ de moitié plus considérable que 
celui qu'ils avaient avant leur cuisson; on 
remarquait aussi qu'ils avaient conservé une 
sorte de consistance qui exigeait qu'on les 
broyât ^vec les dents avant qu'on pût les 
avaler. 

L'état de ces grains présentant un incon** 
vénient , on crut qu'on pourrait le faire dis- 
paraître en poussant plus loin. la cuisson^ 
la casserole fut donc remise sut le feu : mais 
comme on vit qu'au bout d'une heure les grains 
étaient encore aussi fermes qu'auparavant j il 

O 3 
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£t>t anrêté > it^apc es la propo^ipn d^un des 
cQ«nmia»aires^ qu'on r ecomipenceFadt Tex-» 
périence ; md^ qu'au liecrde procéder coàqbm 
on Payait fait, on laisserait macérer le gvaîa 
daBS l'i^u froide pendazit six ou huit heures^ 
afin qu'étant pénétré par ce fluide y il pût 
ifire ensuite phxs facilenuent cuil. 
- L'expérience proposée ayant été faite ^ 1^ 
lésiHtat en fut satisfaisant V c'est^^à-diire ^ qm 
les grains d'orge , après deux hennés de cvm^ 
son, furent trouvés plus tendres; et que pour 
les diviser dans la boucke, on a'avait pas 
besoin d'une aussi longue mastication qua 
dans la première expérience. 

Il paraît démontré^ d'après, cela , ^ue le 
procédé , pour préparer le potage d;^rge 
mondé , devait différer de celui emplo^fé poor 
les deux potages précédens^ et qu6 la. maeé* 
ration préliminaire de: ee grain dans l'eau 
froide^ devait précéder sa emsson., tandis 
que cette précaution était inutile pour le. ris 
f^t le gruau. 

. Vos commissaires croient superflu d'in-^ 
sister aujourd'hui sur le^ propriétés nutritives 
des trois potages dont il viexA d'^ref question, j 
puisque déjà, dans un précédent^ rapport^ ils 
^us ont fait connaître leur opiiiioi;i à ce su|.et : 
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d'ailleurs cette propriélé est d^aiiitftitt >motÂf 
équivoque^ qu'elle e»t avouée. par tous ceux 
qui font Usage de ces soMesd'aUmehs. .^ .V\^ 

Il ser^t f>ossiUe cependant que. ^foute^ 
cboses égales d'ailleurs^ le ris réunit cètlo 
même porapriété à un plus haut degcé qu9 
}'orge^ ;soit mondée soit en gruau; nc^is la 
différence dpïi fent exister k/cei égaïKl^ ne 
doit sucement f9t$ étfe asae&.considéraEble^ 
pour que 9 lorsqu^nn ne pourra pas se pro^ 
curer du riz , ou que ce grain sera tropjchcr^ 
pn jCait pasr recours à^l'orge mondée qu'on 
peitf a!v4jia:.eo tout temps ; et tou^ows à meil^^ 
leur m^rehér^que le riz. 
. Une autl*e considération encore suriaquelle 
il n'e^t pa^ indifférent d'insister, c'est que 
Torge étant une semence indigène , il est plus 
oàtujsel de l^emfdayer.qtm^de se servir de riz ^ 
qu*on est toujours oUigé de tirer de l'étran- 
ger , et dont l'acquisition fait sortir annuel- 
lement de France des sommes considérables. 

D'après ces motifs , n<msprci|>osons à l'École 
de répondre au Ministre^ que , vu là possibi- 
lité de préparer avec le gruau d'orge et l^orge 
mondé , des potages sains et hourrissans , 
elle pense qu'il serait à désirer que l'usage de 
semblables potages fût introduit dans les hos- 

O 3 
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(oces civils > pour suppléer ceux du riz; et 
que, dans le cas où le C. Grigoet pourrait 
fournir l'orge mondé , ainsi que le gruau 
qu'il prépare ,>à un prix bien inférieur à 
celui où Von trout^e ordinairement le riz 
dans le èommérce , il ; serait- Jk désirer aussi 
que les administrateurs dès hpspices civils , 
aiosi que ceux des comités dé bienfaisance j 
$ Wtendissent avec ce citoyen pour la fourni-» 
ture qu'il demande à faire des deux denrées 
dont il s'agit. , 

L 'École , dans sa séance du 1 9 de ce mois > 
ayant entendu là lactutjs du rapport ci-dessus , 
en a adopté les conclusioâs^ et a arrêté qu'une 
copiqWraitenv^rféeauMinistredel'intériebr. 

Pour copie certifiée véritable: 

^ ::. 1 -Signé Tbouret, directeur de VÈcolc 

-^ : •i^ ; detnéd^imedêParis. 

■ -.,.. . • o - . ■ ■ 
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MEMOIRE 

Sur la substitution du Gruau d'Orge au Rizj 
dans les Hôpitaux cii^ils et militaires '; 
par le Citoytn Antoine - Alexis' Cadet- 
iDevaui , membre du Conseil d^adminisr 
îration de t Hôpital militaire dii Val-de- 
Grâce^ ^ président de V Association des 
Soupes écoriomiques , des Sociétés d*Agri'' 
culture du département de la Seine, etc. 
( Lu à la séance de ta Société , /er 26 Fri^ 
maire.) Distribué par ordre du Préfet 
^6 la Seine. 

Lie riz est devenu un supplément préfcreux 
i l'économie alimentaire^ comme ôant très- 
nourrissant sous un petit Tolume; En effet > 
la cH^IëUr des blima& où W riz croît , eh éla- 
boré lia substance nutritive et combine forte- 
ment î*eau, qui> pat là ^ devieiit nôùrrî* 



- Aûssî le riz «sit-ât d*une^ grande consom- 
mation en Francer, dans lès temps de paixj te 
bas prix babitudf de cette denrée l*à m^me 
fait adopter comme base alimentaire dans la 
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composition des potages économiques que; 
la bienfaisance distribue aux époques diset- 
teuses. 

A celle de ces époques qui a obscurci 
Taurore de la révolution 9 les sections de 
[Paris distribuaient de ces potages aux in* 
digens. 

. Mais le haut prijc auquel le riz $*élèye au- 
|ourd*bui j Texclut j sipp^pide Técoi^omie do- 
mestiqua^ au moinpv de réconomie hospita- 
lièrp; aussi les ^ administrations civiles et mi- 
litaires se réunissent f^t U nécessité de s|ip- 
plépr 311 riz , 4«^m U ^gUae des fcppitaujK. 

JM^is que sub^titu^ %£Ç i^^^^ exotique'^ si 
ce n'est un grain indigène ? £h ! nul autreque 
l'orge ne peut oflFrir cette substitution* 

.ÇcRfuIdjéro^s dq^ç L'jpi'ge sous les j^pqr^ 
êie yjpçfvpm^e ruralei;jcommerci^}ej écoço^ 
nvfqi^e.jet aninia^e. , ; i ,. ; , ; 

^ y^^ P\^PS^^}^ P^ . à tous les pays , à 
tpu^^Jçs.sols, j^ .tQptf^4f^;ienipératures* Oxir 
j^t^}^p j<]!A^(ç, i|;v€jij|.t, un climat tout à la 
fois chaud et aquatique ; aussi sa cultijrp 
a-tr^le, (î<?s,dwge;;Sj« on.iB'Mbitepas impu- 
né.^[e^tJ^ voisinage^ desriziè»*^, , . 

L'orge 1 au contf aii;e ^ appai;tient ijn^tiuq- 
tenaient aux quatre parties du monde. Ses 
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variétés $ont nombreuses et s^accommodrat 
JL tous les 8oIs> à toutes les influencea; en sorte 
que l'orge est le .grain que^ de préférence à 
tout autre > le voyageur rencontre dans tous 
les climats; sa récolte est proportionnelle* 
ment plus abondante que celle d'aucune autre 
céréale^ et donne dix ou douze pour un dans 
un Jerrain où le froment ne rapporterait pas 
quatre ou cinq. La souplesse de sa paille lia 
fait même préférer^ pour les bètes à cornes > 
jà 4a gefbée ; enfin l'orge ne coûte que moitié 
•du prix du froment; c'est une échelle de prb*- 
portion assez constante» Le Cit« Parmentierf. 
-développé les avantages que présente là cul*- 
.ture de l'orge , de manièreà éclairer l'écono^ 
mie rurale wr ses .véritables intérêts. Mais 
tci'est au plus grand ' emploi jque l'économie 
aBnMiKtalre fera de ce gram^ i^pi'ii est réservé 
-d'en iétandrela culture. > ! , 

En favorisant la producttott de l'orge ém 
jF^IWl^i :et €^n substituant ce >gri(in au riz , 
jApm ^ssons au bonimerce un plus vaste 
cbamf^ d 'objets exotiques k échanger contre 
nos productions territoriales. 

Si réconomie rarale et cbnuiterciale ont à 
«'applaudir de la culture de l^i^^t de son 
extension en France , l'économie domestique 
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ne s'en applaudit pas moins. Mais c'est sur- 
tout à réGom>mie animale à célébrer la pro-^ 
priété alimentaire de Torge^ car la médeciim 
assigne à ce grain le premier rang dans l'ordre 
diététique. Le conseil de santé des hôpitaux 
militaires^ récemment consulté par le Mi- 
nistre jde.la. guerre^ snr la substitution îde 
l'orge auriz^ a fait un rapport trës-fayorable 
jur cette f substitution j' le Jkfinistre deilnté-'- 
^eur consulté^ en outre ,. VÉcole de Santé sur 
bst objet > eice sera ttne autorité deplussà 
ajouter à^tdutes les atftotités médicales ^ de- 
puis Hyppdàrdte jusqu'à nous > sur la salubrité 
-de 1**^1^ > ^ sur la préférence Qu'elle mé«* 
-rite , càvaxm aliment^ sur le^ autres céréales* 
' Nous 1 placerons doùc l'orge au - dessus 
même du^roipent. Le; prépigé aura beau se 
débattre en £aT^ur du blé j l'expérience des 
nations , la chimie analytique et la méde- 
cine loi! résisterbntr 

• En eflFcb/^qette antique expérience prouve 
que , p&nr <que le blé: de vînt l^alinîent de 
i'homme, il a falla le dénaturer. Les fêtes 
céréales^ chez. les Romains , avaient pour 
objet là;tbrréfaotion de ce grain ^ à laquelle ils 
substituèrent la panification ^ après leur con- 
quête de l'Egypte , qui valut au peuple 
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vainqueur la connaissance de cet art qu'il 
ignorait. , /i 

L'expérience, une sorte d'instinct, suspec^^ 
taient donc le froment, avant que la chimie 
analytique eût justifié cette suspicion. 

Or y la chimie dit : le froment contient une 
substance particulière qui n'appartient qu*à 
]ui> et qu'il faut détruire ou altérer pour le 
rendre im aliment salutaire. Celte substance , 
.connue d'abord sous le nom de végéto-anU 
mOfle , parcç qu'elle participe de ces deux 
xègnes) sous celui de matière glutineuse , 
|>^rce que. c'est sous cette forme qu'elle se 
présente quand on l'extrait de la farine 3 la 
chimie moderne la désigne par le nom de 
gluten. 

. .De tous les graminées > les;fromens sont les 
seuls qui contiennent cette substanoe , au 
moins dans une proportion marquée j elle 
es.t, dan^le froment, du quart au tiers; C'est 
xrette matière végéto - animale , ce gli4^^ 
qu'on a cherché, à déUoiire anciennement paï 
la torréfaction , et depuis par la , panifica- 
tion 3, car , très-al^ondant^ dans la farine , elle 
n'existe plus d^ms le pain ; 1q nsipuvement fer^ 
mentescible> excité dans la masse panaire^ Ta 
totalement dénaturée. , .; 



Digitized 



by Google 



( !I20 ) 

. . Un homme célèbre par son talent et par 
son malheur , qui a augmenté le nombre des 
victimes de la révolution. Lin guet , avait 
«ooasé te pai;n > mais avec l'arme qui lui était 
familière , celle du paradoxe : il accusait cet 
StUment, jfarce qu'on le soumet à la fermen- 
éàrlion , et c'est celte fermentâtion-là même 
tfa% sujbit îe paîn , qui l'absout et le replace 
au rangqu*il occupe dans l'ordre ^ététiqt^ie. . 
-Lihguet îî'étiaîf pas chimiste , et les phé^ 
*ft>Ettènes de cette grande opération de la na^ 
iM^ , dirigée' «par Part , qui métamorphose 
aidei les c&rps, lui était inconnue. Combien 
d'h dmmés / d 'aiilëûrs instruits , se nourrissent 
*^e pain , ©ri'peuf le dire , sans connaissancà 
de cause ï : 

Contiwerètfd id^îéat^uîre le'pfofcès du /ro- 
W^/t/^^ les D^êèins, ainsi que les philosô* 
phesiqui , ^aîrës des lumières de la méde* 
<5ine', ont traité ide^ PédnCâtion de l'enfance ', 
<)«it întei^di t ;4-*èl1lge ', les bouîMies faites de 
facile de fFôhteôtjous'ilrféri tolèrent l'em- 
•jiloi y-paroe qfli'il ^^ant quélquefbîà composer 
Wèclds vie4Ue6 ijabitudes > c'^est sous la con- 
idition de la torréfier dans lefbûrj :torréfac- 
j|ion> on le répète y qui , si die ne détruit pas, 
altère au moins le gluten. . : 
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Cependant, mal^gré cette proscription an- 
tique et générale de la farine de froment^ 
non fcprmentée j on use journellement de ver- 
micelle^ de macaroni^ de lazagnes^ qui ne 
sont que des pâtes du gruau de blés durs et 
glacés 'y on use de la semoule , qui n*est qud 
Je gruau même du froment; et ce sont sou* 
vent ces alimens que, de préférence^ on pré* 
sente aux convalescens , aux constitutions' 
faibles et délicates j comme ^i ce gruau , dé« 
guisé sous forme vermicellée , de cylindres 
icreux ou de rubans , n'en était pas moins la 
substance de la farine , indigeste quand ell6 
n'a pas subi la fermentation. Ne doit-on pas 
aussicalculer pour quelque chose , dansPusage 
de ces pâtes ^ la salutaire mastication à la- 
quelle elles se dérobent? 

Les autres grandes bases alimentaires no 
sont pas dans le même cas; l'orge ^ le seigle^ 
l'avoine , le maïs, le sarrasin, la châtaigne, 
la pomme -de -terre » l'igname, la patate^ 
J'arbre à pain; ces grains, ces fruite, ces ra« 
cines tuberculeuses et féculentes , ont été deSf 
tinées par la nature à être immédiatement la , 
nourriture de l'homme , sans le concours de 
la torréfaction ou de la panification ; il ne 
s'agit que d'en dérober l'écorce et de les ré« 
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duire en farine^ en gruaux^ en féeule ^ en 
pâtes ou en bouillies. 

Il y a plus^ le pain de ces diverses subs- 
tances n'est pas agréable au goût j témoin 
celui d'avoine et d'orge; tandis que leurs 
gruaux sont un aliment savoureux. 

Revenons à l'orge : il est aisé de concevoir 
qu'il â dû devenir base alimentaire; en efiet p 
- il y a des pays ,- le, nord de l'Allemagne , la 
Hollande , et en firance, l'Alsace > où l'on 
emploie l'orge comme aliment , mais sous 
forme d*orge perlé. Les marchés sont coa« 
verts de cette orge de toutes grosseurs^ jusqu'à 
jcelle d'un grain de millet. C'est le riz de ces 
f>rovinces : on le cuit au bouillon gras ^ au 
lait \ on le fait entrer dans nombre de ra-» 
goûts. 

<: L^orge perlé n'a jamais été un objet de 
consommation en France ; i^elà se réduit à 
jdes quintaux y parce ç^fàeperlé, on ne l'emploie 
/jue Comme médicamont altérant. 
' Jamais circonstance ne fut plus favorable 
Â l'introduction de cette branche d'industrie, 
que le haut prix actuel du riz ; et le Citoyen 
Grignet s'ocfcupe avec infiniment de zèle de 
cet objet , qu'il oflFre k l'économie domestique. 
Il construit des mâphines> car ce ihni d'autres 
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jâôulins^ c*est une autre espèce de moutureé 
' On conçoit que cette manutention^ pour 
perler Porge , doit en élever le prix ; mais ce 
prix sera , pour le moment présent^ très-infé- * 
rieur à celui du riz j et au retour de la paix j 
l'orge perlé pourra soutenir la . concurrence 
de ce grain exotique auquel on le substitue» 

Le Citoyen Grignct propose aussi là subs- 
titution decetteorgeau riz ^ dans le régime des 
hôpitaux. Mais ce qui est applicable à Téco- 
ik)mie individuelle , ne Test pas à l'économie^ 
bospitalière. 

L'économie doit embrasser le meilleur em- 
ploi etPemploi le moins coûteux dès denrées 
d'une consommation journalière. 
' Or, l'orge perlé n'exige pas moins que six 
ou sept heures de cuisson pour se ramollir au 
point de s'écraser, sans résistance, entre la 
langue et le palais , à l'instar du riz bien crevé 
et cuit. 

Sa forme sphérique le fait rouler molle- 
ment sur lui-même , pendant son ébuUition 
dans le liquide. Sa surface , promptement 
dissoute, fait gluten, enveloppe et défend le 
centre du grain de ï'intususception du liquide j^ 
voilà ce qui prolonge la cuisson, et l'orge 
perlé veut être parfaitement cuit. Ilestdiffir 
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cile y en offrant à la multitude un alimenjC 
nouveau^ de le lui faire agréer , lors n>ême 
qu'il ne présente aucun inconvénient. 

On est accoutumé à mâcher le pain ainisi 
que les racines dont on garnit les potag?s ; 
mais on ne consent pas à manger un grain 
d'un petit volume^ qui ^ s'il n'est pas^pàrfai*» 
tement cuit^ fatigue en échappant continuel^- 
lement sous la deiit^.et qui demande une vé-* 
ritable mastication > au lieu d'un sirapk écra« 
sèment* Il ne s'agit point, ici du goût ^ mais 
du tact , et ce sens , nous l'intéressons aux 
jouissances de la table. 

La Franche-*Comté et la Bburgogne rédui- 
sent le maïs en une farine grossière^ en gruau ^ 
pour en préparer leur gaudè , leur polenta .* 
c'est le gruau d'avoine que le Breton mange* 
Par quelle inconséquence donc les peuples 
qui estiment tant la nourriture de l'orge^ ne 
l'ont-ils pas en partie conservée sous la forme 
d'orge perlé > puisque c'est sous cette forme 
seule qu'il peut su[^pléer le riz ^ et ^ en partie^ 
réduit en gruau ? Parce que l'habitude et la 
routine ne savent pas raisonner > parce que 
ç*est ainsi qu'ont fait nps pères; voilà com- 
ment les arts dé première nécessité , et couse- 
quepunent les plu^ancieiK^ sont hi plu$ éloi- 
gnés 
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^fgàès èe la perfection j voilà pourquoi il ëtaîl 
réservé à Parmentierd*eDseignet Part de faire 
le pain , «t à Chaptal celui de faire le vin. 

Le prix de Torge perlé , le temps que de- 
mande sa cuisson 9 le combustible nécessaire 
pour l'opérer , sont autant de motifs qui m*ont 
paru devoir exclure cette préparation de 
réconomie hospitalière et administrative , des 
soupes économiques^ dan« laquelle on proj^ 
sait également de le faire entrer. 

J'ai doïic cru qu*on devait préférer à l'orge 
perlé ^ le gruau d'orge ;, dans le régime bospi- 
tàlier. 

Un mot sur les gruaux î 

Les f gruaux occupent le centre du grain, 
ils en Sont ramandej^ certes la substance fari^ 
neuse n'y est pas la même que celles des cou- 
ches qui forment son enveloppe. Aussi quand 
la farine de froment -, la Jleur de farine 9 
vaut 4Sfr. , celle de gruau en vaut 5o. 

C'est à ce gruau , sur lequel est implanté 
le germe >. que la nature en a confié le déve- 
loppement et la nourriture; ai^ssi a-t-elle doué 
la substance farineuse du gruau de qualifés 
plus exquises ; de même dans les fruits > la 
portion la plus voisine du pépin et du noyau,' 

P 
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€$t plus mure , plus savouceuse , plus micrée 
<pie la portion des couches de la surface. 

Dans Porge , c'est Je gruau qui , lors de la 
germination à laquelle )e brasseur la soumet, 
concourt principalement au développement 
du principe sucré y sans lequel on ne pourrait 
pas obtenir de Torge la liqueur fermentée 
connue sous le nom de bière. 

Cette théorie sur la nature des gruaux > 
ainsi que le résultat de l'expérience et de 
l'adoption des gruaux d*avoine , de maïs, 
dont des provinces entières font la base des 
potages , me font donc proposer le gruau 
d*orge comme une des bases des soupes éco* 
nomiques. 

Je donnerais trop d'étendue à ce mémoire 
si j'entrais dans le détail des essais auxquels 
je me suis récemment livré sur l'emploi éco- 
nomique du gruau. Je me bornerai à dire 
que le gruau doit être fcîen ^assé au moulin , 
pour en séparer l'enveloppe , enfin, ce qu*on 
appelle , dans la mouture économique , ie 
remoulage , lequel est au gruaiei ce que les 
sons sont au graiudi 

Pour employer le gr»«u , on le lave , on 
le laisse macérer pendant^iS'Cit douif^feeures, 
dans dé l'eau tièdô j après quoio» l<ç met dans 
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le liquide destiné à faire le potage , bouillon 
gras^ maigre^ lait; on te cuit; la division 
d€j ce gruau demande peu de temps pour sa 
parfaite cuisson. Ce potage est excellent an 
goût, il a un arâm très-agréable que n'a pas 
le gruau de froment. 

Je termine par conclure que l'iotroduc*^ 
tion du gruau d'orge dans le régime domes- 
tique , et sur-tout dans celui des administra- 
tions hospitalières , civiles et militaires , réu- 
nit tous les avantages > puisque la médecine 
assigne a l'orge , depuis Hyppocrate jusqu'à 
nos jours, le premier rang dans Tordre dié- 
tétique ; puisque Texpérience de tous les 
peuples confirme sa propriété alimentaire ; 
puisque l'orge est de toutes les plantes cér 
réaies , la moins coûteuse et la plus salutaire; 
en sorte que toutes les branches de l'économie 
se réunissent pour son adoption. Tout est 
mode : que les riches introduisent celle du 
gruau d'orge sur leur table, et ils rempliront 
un but utile sous tous les rapports. 

F I N. 
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